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Présentation 


^^oici donc un panorama de la cuisine Scandinave. L’auteur Pa 
découverte avec surprise, puis ravissement, cette cuisine nordique qui 
ne devrait pourtant pas étonner un Français, 

Nous savons, en effet, que plus on va vers le sud, vers le soleil, plus 
la cuisine s'épice car il s'agit d'exciter un appétit défaillant. Tandis 
qu'au nord, au contraire, il faut qu'un appétit solide et une nourriture 
riche défendent l'organisme contre le « mal du froid ». C'est pourquoi 
la cuisine Scandinave fait non seulement appel aux matières grasses 
et riches en calories, mais au sucre. 

A Torigine, il s’agissait de vrai sucre, de sucre naturel, celui 
des fruits, du miel (et de la canne à sucre cultivée par les Arabes 
et vendue très cher, comme médicament, chez les apothicaires) et il 
intervenait dans presque tous les plats. Ces mélanges doux-amers, 
dont le canard à la bigarade reste le type, sont parfaitement français 
ou, si vous préférez, francs, saxons, goths, vikings, et il en reste des 
traces dans notre cuisine italianisée actuelle ; le lièvre ou le porc aux 
pruneaux, le gibier à la confiture, le civet aux pommes, le canard à 
l'orange ou aux cerises. 

Ainsi donc, les us culinaires sont ici comme ailleurs fonction du 
climat, du sol et d’une diététique avant la lettre. Comme RL Jourdain 
faisait de la prose sans le savoir, nos ancêtres firent de la diététique 
en cherchant une alimentation équilibrée. Toute la cuisine Scandinave 
est, en quelque sorte, la « cas s érotisation » de cette diététique. C’est 
pourquoi, elle est — l’auteur le dit avec une juste admiration — 
naturelle ! 

Cette indispensable quête des calories fut favorisée par la nature 
qui livre à ces pays au littoral étendu deux poissons remèdes, ia morue 
qui se garde quasi indéfiniment et le hareng, le plus gras, le plus nour- 
rissant, le plus roboratif des fruits de la mer. 

Le hareng appartient à la famille des poissons osseux dite des 
« Clupes » (avec la sardine, l'anchois, l'alose et le sprat). Poisson des 
eaux froides, sa biologie reste encore obscure sur bien des points 
malgré la « scalimétrie », cette technique nouvelle, mais on a déjà 
établi, qu’à âge égal, les harengs des mers froides du Nord sont plus 
grands que ceux des régions tempérées. Les harengs pleins sont parti- 
culièrement nourrissants et et goûteux », les harengs guais, au contraire, 
vidés de leurs substances sexuelles, sont maigres mais, tels, ils n’en 
possèdent pas moins une valeur nutritive supérieure à celle de tous les 
autres poissons : i 350 calories au kilo. Marines, fumés ou salés, les 
harengs fournissent de 2 600 à 2 700 calories, ce qui fait dire aux 
pêcheurs du Nord que « deux harengs fumés valent un gros bifteck ». 

Le besoin d'une nourriture substantielle est donc évident par temps 
froid. L'organisme humain doit se maintenir à une température 


constante de 37 à 37°5" V-ais on se trompe si 1 on croit que la tempé- 
rature extérieure a un gros effet sur celle de l’homme bien portant. 
De même que l’on se trompe en croyant que manger ou boire très 
chaud réchauffe autrement que sur le moment. L’équilibre thermique 
est assuré par un mécanisme régulateur siégeant à la base du cerveau. 
Le froid est-il plus vif ? Aussitôt les réserves énergétiques sont mises à 
contribution. Le corps humain se réchauffe de ses propres combustions 
et ce sont donc les nourritures riches en calories qui lui permettent 
de supporter les grands froids. Un grog n’est qu’un réactif épisodique, 
une côte d’agneau de 100 g fournit 255 calories, mais 100 g de pommes 
de terre n’en donnent que 89, de caviar 328 et d’huile d’olive 900. 
L’huile de baleine, de phoque, nourriture des esquimaux, est leur 
sauvegarde. 

Mais cette nourriture grasse, il faut la digérer... c’est la raison d’être 
de l’aquavit. On n’a peut-être pas assez fait remarquer que le « trou 
normand », ce verre de calvados vidé d’un trait au milieu du repas et 
qui assure la digestion d’énormes quantités de nourriture, est l’ancêtre 
ou, tout au moins, le frère normand de l’aquavit. Et il est important aussi 
que ce soit là un alcool de grain, ne délivrant pas d’esters. La supé- 
riorité, sinon gastronomique du moins diététique, des alcools de grain 
(genièvre, gin, whisky, vodka, aquavit) dans les pays de grande et 
nécessaire consommadon, est incontestable. 

Ainsi, à travers cet ouvrage, à travers cet éloge de la cuisine Scandi- 
nave, atteignons-nous à la sociologie, la physique, les sciences humaines 
et à l’Histoire. Ce n’est pas le moins intéressant ! 

11 me semble utile d’ajouter une précision à l’intention des maîtresses 
de maison françaises. Dans ce volume, il est souvent question d’«aneth» 
(dill, en anglais). On trouve cet ingrédient séché, et quelquefois frais, 
dans les épiceries fines, mais il est rare. La ménagère française pourra 
donc substituer à J’aneth des sommités fraîches de fenouil. 

De même, nos amis Scandinaves utilisent (et trouvent facilement) 
des crèmes aigres ou des crèmes dites doubles. A défaut, on utilisera 
de la bonne crème normande. 

Et les Français gourmands auront tout intérêt à retrouver, dans cette 
cuisine de nos amis Scandinaves, des vérités quelquefois oubliées... 
Voltaire ne disait-il pas déjà : « C’est du nord aujourd’hui que nous 
vient la lumière », 


Robert J. COURTINE 
Grand Prix de Littérature gastronomique 
Auteur du « Nouveau Larousse gastronomique ». 
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La saveur 
de la nature 


Le plus beau poisson 

de la Scandinavie, le saumon, 

mérite le respect dont il jouit. 

On en voit ici un magnifique 
spécimen norvégien fraîchement 
péché, orné de guirlandes* 
de boutons d' J or des neiges et 
de campanules de V Arctique, 
ce qui signifie que c'est une 
femme qui Va attrapé. Ce saumon 
sera poché — mais pourrait aussi 
bien être grillé, cuit au fout, 
fumé ou mis à mariner avec 
du sel, du sucre, du poivre 
blanc et du fenouil 


Lies Scandinaves sont réputés pour leurs talents de créateurs et 
singulièrement en cc qui concerne l'embellissement de la table ; 
porcelaine, argenterie, cristaux, linge de table* Ce que Ton sait moins, 
c'est que ce sont également d'excellents cuisiniers. 11 semble pourtant 
évident qu'un peuple qui se préoccupe tant de l'aspect extérieur de 
la table doit s’intéresser tout aussi vivement à la cuisine et c'est bien 
le cas des Scandinaves* 

Alors pourquoi — à l'exception du smorgâsbord — leur cuisiné 
est-elle si peu connue ? En un sens, ce sont eux les fautifs ; ils sont 
trop modestes à cet égard. L'industrialisation de leurs pays est récente 
et ils n'ont commencé à sortir de leur condition de paysans pauvres 
qu'au siècle dernier. Aussi ontdls toujours tendance à considérer 
avec modestie leur cuisine traditionnelle, qui en fait est excellente. 
De plus, pendant des générations, attirée par tout ce qui venait de 
France, l'aristocratie a persuadé ses compatriotes que la seule vraie 
cuisine était française. Encore influencés pat cette tradition, les 
restaurants continuent à servit à leurs hâtes étrangers des mets 
largement francisés alors que les Scandinaves gardent cachés dans 
leur cuisine les plats qu'ils préfèrent et savent le mieux préparer. 

De quoi se compose l'alimentation Scandinave? De beaucoup de 
choses : de poisson, bien sûr, mais aussi de porc et de volaille, de 
betteraves, de pommes de terre, de concombres, d'aneth, de persil 
et de raifort, de pommes et d'amandes, de crème et de beurre. Leur 
cuisine est pure et die est simple. Dans le Nord, les aliments gardent 
leur parfum naturel : ils embaument la mer ou les lacs d'eau douce 
ou même la terre. Certains, comme les airelles grenat ou les champi- 
gnons couleur sable, ne se contentent pas de venir de la forêt, ils 
apportent avec eux à table une bouffée d'odeur de pin ou de bouleau. 
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C'est cette communion chamelle avec la nature qui fait l'attrait de la 
cuisine Scandinave, 

Je sais, pour avoir été il y a assez longtemps étudiant à Copenhague 
— un étudiant efflanqué — , que toute maîtresse de maison danoise 
rêve d'avoir quelqu'un à « remplumer », Depuis, chaque fois que je 
suis retourné en Scandinavie, j'ai toujours bien mangé et n'ai jamais 
cessé de m'étonner qu'il y ait encore dans le monde tant de 
fraîcheur et de naturel. Lors de mon dernier voyage avec ma femme 
et ma fille âgée d'un an, j'ai éprouvé ce même sentiment de rafraîchis- 
sement moral et physique que j'avais ressenti lors de mes séjours 
précédents, bien que ce fût en plein automne, lorsque la nuit 
tombe chaque jour un peu plus tôt. Chaque jour, le ciel semblait 
descendre davantage comme si l'on baissait un store au-dessus de 
l’horizon. Partout il pleuvait. C'est une époque déprimante de Tannée 
et pourtant ce n'étaît pas triste vraiment. C'est Fépoque en Scandinavie 
où les gens se calfeutrent chez eux, où les amis, la bonne chère et les 
réceptions occupent une grande place dans leur esprit. Tandis que 
nous poussions notre fille dans son landau le long des rues 
qu'envahissait T obscurité, il nous semblait traverser sans fin des 
nappes de parfums merveilleux — rubans invisibles qui s'échappaient 
de cuisines mystérieuses, sillages qu'on aurait aimé suivre, invitations 
qu'on aurait voulu accepter,, . 

La cuisine Scandinave est romanesque. Elle rappelle les contes de 
fées : le lait caillé, le porridge, les tartes aux fruits. Tout un passé s'y 
rattache. De nombreux produits et certains mets appréciés des 
Vikings sont encore consommés par leurs descendants. Les Vikings 
aimaient les huîtres et les moules; ils savouraient le mouton, le 
fromage, les choux, les pommes, les oignons, les diverses baies et les 
noix, qui constituent toujours la base du régime Scandinave. Ils 
élevaient des poulets et des oies et chassaient les oiseaux sauvages, 
Tclan, le cerf et Tours, exactement comme leurs semblables aujourd'hui. 
On retrouve même encore quelques-uns de leurs goûts plus ésoté- 
riques. Les Norvégiens prétendent qu'un bifteck de baleine bien 
mariné et grillé est aussi bon qu'un bifteck de bœuf; certains Suédois 
raffolent de la viande de cheval fumée qu'ils appellent « hamburger » 
et achètent en tranches très fines, 

U hospitalité \ une tradition sacrée 

En outre, les Vikings étaient des hôtes parfaits. Ce sens de l'hospi- 
talité s'est toujours maintenu en Scandinavie et ne semble pas devoir 
faiblir. C'est le dieu Odln qui a posé les principes de l'hospitalité et 
ses admonestations résonnent dans un poème appelé « Hâvamâl » 
qui est le code vîking : « Il faut du feu à celui qui, les pieds gelés / 
Vient du froid; / Il faut des vivres et des vêtements au voyageur, / À 
Thomme venu des montagnes. / Il faut de l'eau, du linge et une parole 
de bienvenue / A celui qui se joint à la fête. » Et, pendant longtemps, 
k tradition voulut que dans les fermes norvégiennes, il y eut accroché 
sous le toit de la resserre un panier contenant du pain, une boîte de 
beurre ainsi que de la viande et des saucisses fumées, le tout recouvert 
d'une serviette blanche — à l'intention de l'éventuel passant. 

Cuisiner, c'est raconter une histoire; cuisiner à la Scandinave, c'est 
recréer le passé. Pendant des centaines d'années, de nombreuses 
recettes, encore utilisées aujourd'hui, ne furent pas notées par écrit, 
mais transmises — telles des ballades — de bouche à oreille, de mémoire 
à mémoire. Qui peut retracer l’évolution, ou mieux encore fixer 
approximativement l'âge d'un plat comme la salade de harengs, qui 
est consommé depuis si longtemps et tellement apprécié qu'on le 
trouve maintenant non seulement dans toute la Scandinavie, mais 
aussi dans tous les pays où sont passés les Scandinaves ? Combien 
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d’entre nous, essayant de la confectionner pour la première fois 
(page 26), sauront que son ingrédient de base est l’un des plus vieux 
aliments d’Europe. Des arêtes de hareng apparaissent dans les kjoek - 
kennrœdding du Danemark qui remontent au début de la période 
néolithique, lorsque les habitants d’Europe commencèrent à aban- 
donner leur vie nomade pour une existence plus sédentaire dans les 
régions côtières, à proximité d’une source toute trouvée d’appro- 
visionnement. 

Il y a plusieurs explications passionnantes — et une fois de plus roma- 
nesques — au fait que l’on retrouve tant de choses anciennes dans la 
cuisine de la Scandinavie moderne. Un facteur important est l’isole- 
ment géographique relatif de la Scandinavie par rapport au reste de 
l’Europe (carte, page iÿ) ; seule la péninsule du Jutland, qui fait partie 
du Danemark, est rattachée, tel un doigt tendu, au continent propre- 
ment dit. La Finlande et la Norvège sont limitrophes de la Russie, 
autant dire qu’elles s’appuient à un mur, à une barrière de pins 
entremêlés que seuls peuvent franchir des vents glacîals aussi 
redoutables qu’un ours en colère. Les trois pays septentrionaux, de 
leur côté, sont coupés du Danemark par la mer, ce qui explique en 
partie qu’ils ont conservé une tradition culinaire encore plus ancienne. 
Quant à l’Islande, â la dérive au milieu de l’Atlantique, à des milles 
de tout, elle constitue dans son isolement une réserve de passé viking. 

Pour autant que l’on puisse caractériser cette région de 1 2 50 000 km 2 
que représente la Scandinavie (sans compter le Groenland), c’est 
dans son rapport avec l’eau. La Baltique baigne les côtes du Danemark, 
de la Suède et de la Finlande, leur offrant ses bancs de harengs, tandis 
qu’à l’ouest s’étend la mer du Nord, bien plus salée et plus étendue, 
avec sa réserve de poissons et de crustacés bien frais. Et, là aussi, 
le hareng bleu argent domine. 

Vue du del, comme à travers les yeux d’une mouette, la Scandinavie 
paraît fondre; les côtes semblent se désagréger dans la mer et les îles 
se dissoudre au large. Même la granitique Norvège s’érode sous la 
poussée salée des eaux qui pénètrent ses flancs par d’innombrables 
fjords. La Suède et la Finlande sont parsemées de quelque 150 000 lacs. 
En outre, sur une grande partie de ce pays ponctué de lacs s’étend 
encore un autre genre de mer — la forêt qui s’étale vers le nord 
jusqu’en Laponie, au bout du monde, où elle s’éclaircit puis disparaît 
dans des étendues incultes de toundra, de neige et de glace. 

A l’isolement géographique de la Scandinavie, il faut ajouter un 
second facteur déterminant — l’isolement humain, jusqu’au siècle 
dernier, de la plupart des Scandinaves les uns par rapport aux 
autres. Aujourd’hui encore, les distances restent grandes dans les 
campagnes sous-peuplées de Suède, de Norvège et de Finlande. 
Qu’ était- ce il y a cent ans ? En Norvège, de nombreuses fermes 
n’étaient accessibles que pat la mer, le long de fjords profonds et 
de chenaux côtiers. Au nord de la Suède, le seul fait d’aller à l’église 
impliquait des kilomètres et des kilomètres à parcourir, et de nombreux 
paroissiens très éloignés de la ville de Lulea possédaient en fait un 
second domicile, une petite maison à proximité de leur lieu de 
dévotion. Ainsi, au lieu de passer seulement de temps en temps une 
heure en compagnie de Dieu lorsque la saison et le temps le permet- 
taient, ils pouvaient dormir et manger dans leurs petites maisons et 
faire à l’église voisine une cure de prières suffisante pour tout l’hiver, 
lorsqu’ils seraient bloqués chez eux par la neige. 

Un tel isolement favorise inévitablement la prolifération de nom- 
breux plats et usages locaux. C’est du Grand Nord que vient l’un des 
mets Scandinaves les plus fins, le saumon cru mariné (page 27). 
Préparé avec du sucre, du sel, du poivre blanc et d’aneth, ce plat 
frais, tendre, printanier est également apprécié au Danemark, et sa 
saveur douce et appétissante est telle qu’au cours des années à venir. 
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il se tépaadia certainement au-delà de la Scandinavie, dans tous les 
pays où Ton trouve du saumon frais. Le gravlax > c’est la Scandinavie. 
Sa préparation est une introduction au pays et à sa cuisine. 11 semble 
réunir dans la chair rose-orange du saumon deux des éléments 
essentiels de la région — le sel et F eau douce. Les touffes délicates 
d aneth utilisées pour le parfumer font penser aux gras herbages du 
trop bref été; le sel et le sucre dont on le poudre rappellent le givre 
et la neige du long hiver. Son affinité avec la nature tout entière 
est joliment rendue dans la recette tFun pêcheur suédois qui veut 
quelle gravlax soit préparé dans le silence, le calme et Fobscurité. 
il n a pas tort, mais rien de tout cela rfest vraiment nécessaire. Ce 
c|u il faut c est un poids pour mettre sur le saumon et tenir lieu de 
presse pendant sa préparation, et un peu d'audace — car le gravlax est 
servi cru, quoique bien mariné, avec une sauce moutarde' h Faneth 
(Répertoire des recettes) w Pour se donner du courage, les timorés se 
rappelleront que les harengs saurs non plus ne sont pas cuits. 

Le gravlax est tellement remarquable que les gens du pays, qui les 
connaissent depuis toujours, considèrent les autres plats régionaux 
comme banals, La sv&rtsoppa, ou soupe noire, une spécialité que Fort 
prépare en novembre dans la province k plus méridionale de la Suède, la 
Scanie, en est un. Cette soupe est brunâtre, aussi épaisse et moelleuse 
que le velours, assez sucrée, bien épicée, faite d’un mélange de sang 
de porc et d’oie qu’il faut sans cesse remuer dans la marmite pour 
que le fond ne coagule pas. La svartsoppa est évidemment un plat 
païen, créé il y a quelque mille ans par les Vïkings aux muscles et 
aux nerls d acier. Les Vikîngs n’hésitaient nullement à manger la 
viande crue et à boire le sang tout chaud. 

Telle qu’elle est servie à Fhôtel Savoy de Malmd, toutefois, la 


La carte de la Scandinavie ( d-çonire ) comprend 
la Finlande, la Norvège, la Suède et le Danemark 
(tile de k République d Islande que Ton englobe 
souvent dans la Scandinavie se trouve à environ 
y ooo kilomètres à l’ouest, dans P Atlantique nord). 
Les signes sur la carte indiquent les principales 
productions alimentaires de chaque pays. 

Comme on peut le voir, le Danemark et 
la Suède sont de plus grands producteurs agricoles 
que les autres nations bien que la Finlande 
ait également de riches récoltes. La Finlande, 
en outre, tire de ses nombreux lacs des poissons 
variés. La Norvège est un grand pays de pêche; 
à partir des ports de Aiesund et de Stavanger 
des flottilles de pêche rapportent des poissons 
et des crustacés qui sont vendus sut place 
et dans le monde entier*. 
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smrtsoppa déploie les nombreux perfectionnements que la civilisation 
lui a apportés depuis les Vikings. Ces additifs, qui tendent à camoufler 
les ingrédients de base de la soupe, comprennent un peu de sherry, 
de porto, de madère, de cognac, du vin rouge et du vin blanc, un 
filet de gin, du jus de prune, une pincée de thym et de marjolaine, 
du sel, du poivre, de la cannelle, du gingembre, du cumin et du 
laurier* 

De même que subsistent en Scandinavie de nombreux mets anciens, 
on y retrouve de vieilles recettes. Toujours en Suède, mais cette fois 
dans le Nord, dans la belle province de Dalarna, j'ai vu un vieil homme 
et trois femmes d'un certain âge, en tablier et portant coiffe, confec- 
tionner un autre mets plus simple que la soupe noire et non moins 
vénérable : le pain plat qui, lorsqu'ils eurent terminé, était aussi mince 
que du parchemin et aussi vaste et rond qu'une roue de charrette. 
Ils travaillaient vite et bien, dans une pièce blanchie à la chaux et tout 
ensoleillée d'une ferme d'un modernisme tout à fait anachronique. 
Chacun avait un rôle déterminé. L'homme préparait la pâte suivant 
une recette approximative : un baril de pommes de terre bouillies, 
épluchées et écrasées, une poignée de sel, de la farine d’orge et suffi- 
samment d'eau pour faire passer le mélange à travers un tamis d'où 
sortait une masse de pâte semblable à de la pâte à nouilles congelée. 

Venait alors le tour des femmes, et la vivacité de leurs gestes 
nie montra bientôt que ce pain, malgré l’imprécision apparente de 
la recette, ne serait pas du pain grossier, que ce serait du pain comme 
je n'en avais jamais vu. L'une des femmes avait pris une motte de la 
pâte jaunâtre et la modelait en forme de cône assez large à sa base, 
sur la surface farinée de la table. Elle commença pat aplatir le cône 
à Laide d'un rouleau à pâtisserie assez étroit, le manœuvrant suivant 
un cercle de plus en plus grand. Lorsque la pâte fut étendue d'un côté 
â l'autre de la table et fut devenue presque aussi mince qu'un drap 
de toile, elle prit un long bâton de bois comme une épée pointue 
et, Payant glissé sous le bord de la pâte, l'en entoura d’un coup sec 
et la roula tout autour. Ensuite, elle courut vers un vieux four 
mural, tout empourpré par les flammes d'un feu de bois de bouleau. 
Ayant introduit le bâton, elle déroula la pâte sur la plaque du four 
puis se posta â côté en attendant que cela cuise, tout en essuyant ia 
farine de ses mains. Quelques minutes plus tard, le pain étant cuit, 
elle le tendit vivement, telle une chiffe molle et chaude pendue sur 
le bâton, à l'autre femme qui s'en saisit immédiatement, f étendit à 
plat et commença vivement à P épousseter à l’aide d'une balayette 
de genêt, en soulevant un léger nuage de cendres. 

Je les regardai recommencer six ou sept fois cette opération, qui 
toujours se terminait de la même façon; une fois bien épousseté, le 
pain était plié comme une nappe, puis pendu à un râtelier pour refroidir 
et sécher. J'étais fasciné, ce qui finît par amuser les femmes et l’une 
d'elles, quand vint l’heure d'un moment de répit, me demanda en 
plaisantant si le monsieur étranger voulait aussi voir comment elle 
faisait le café. 

De leur point de vue, ils ne faisaient rien d’extraordinaire mais, pour 
moi, ils accomplissaient un rite vieux de plusieurs siècles — les provi- 
sions de pam pour l'hiver. Cela me paraissait d'autant plus surprenant, 
que rien ne les obligeait à le faire. Ils appartenaient à une famille 
riche, comme en témoignait leur maison neuve et ils auraient pu 
acheter du pain semblable chez le boulanger. Qu’est-ce qui les poussait 
â le fabriquer eux- mêmes ? La fierté peut-être — car leur pain était, 
somme toute, le plus mince de la vallée. Il se peut aussi que ce fût 
leur façon à eux de ne pas rompre avec le passé. 

À quoi ressemblait ce pain ? Un morceau tartiné de beurre et 
roulé comme une crêpe avait toute l'apparence d'un napperon bien 
amidonné et un goût aigrelet. Mais je le mangeai évidemment frais 
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au lieu d’attendre qu’il soit devenu bien sec et d’en détacher une 
feuillette à la fois, comme ils le faisaient l’hiver, pour la mâcher* 

Outre l’isolement de la Scandinavie et celui des Scandinaves les 
uns par rapport aux autres, un facteur encore plus essentiel a contribué 
à déterminer la nature de leurs mets et de leur cuisine : c’est le climat, 
plus précisément l'hiver. Encore aujourd’hui, l’hiver continue à être 
le lait inéluctable de la vie dans le Nord. Il commence tôt et dure 
longtemps et, ce qui est pire, tout au moins d’un point de vue 
contemporain, il s’accompagne de la nuit, d’une nuit lugubre* 
Pendant des siècles, la mentalité des Scandinaves a été façonnée 
par cet état de choses tandis qu’ils consacraient la plus grande 
partie de leur énergie, pendant la brève saison où la terre produit, à 
assurer leur subsistance de l’hiver. Si de nombreux produits de la 
région ont un goût salé ou fumé, sont mâtinés ou séchés, c’est 
surtout à cause de Fhiver. La conservation des produits alimen- 
taires était indispensable pour survivre et leur seule assurance sur 
la vie* 

Très tôt, les Vikings apprirent à fumer, sécher et saler leur viande 
et leur poisson, De plus, ce même procédé qui leur permettait de 
surmonter l’hiver leur permettait aussi de faire leurs grands voyages 
en mer. Us emportaient des provisions de denrées non périssables, 
notamment de La morue séchée (stokkfisk ) > qui non seulement cons- 
tituait une source remarquable de protéines, mais pouvait servir de 
monnaie d’échange à l’étranger* Sur l’un de leurs bateaux, une barque 
funéraire découverte pratiquement intacte près d’Oslo, en Norvège, 
on a trouvé des planches à découper, tailladées par les nombreuses 
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Au milieu des traînées de brume 
d’une fraîche après-midi d'été, 
des fermes norvégiennes 
sc dressent au-dessus d’un phare 
qui signale aine bateaux 
une avancée dans le Sarfjord. 

En dépit de l’austérité du paysage 
(ou peut-être à cause d’elle), 
ces habitations sont extrêmement 
confortables et accueillantes et 
h cuisine en est souvent 
la pièce principale. 


marques du couteau utilisé pour débiter le poisson et la viande salés 
et pouvoir ainsi les introduire dans la marmite* 

Mais savoir conserver la nourriture ne signifiait pas qu'il y en aurait 
assez au moment voulu. Pendant les années maigres, les Vikings 
devaient se contenter de lichens* d'écorce d'arbre et de varech* En 
fait, c'est le risque de famine qui les poussa à entreprendre beaucoup 
de leurs périlleux voyages. Lorsqu'ils trouvaient des terres propices, 
comme en Islande, ils se risquaient à s'embarquer avec leurs chevaux, 
vaches, moutons et poulets à bord de bateaux qui semblaient tout 
juste assez grands pour contenir les hommes. On imagine à quel 
point leur existence devait être dure (et leur cuisine limitée), d'après 
leur vision du ciel : un endroit où ils festoieraient perpétuellement 
autour de viande de porc bouillie, provenant du verrat Saeiimne et 
que l'on pouvait manger un jour et voir réapparaître intact le lende- 
main, plus gras et plus dodu que jamais. 

Les conditions de vie en Scandinavie restèrent aléatoires bien après 
le début du xîx^ siècle et c'est une des raisons qui poussèrent tant de 
gens à émigrer aux États-Unis. Par une ironie du sort, avec l'arrivée du 
printemps, la menace de famine pouvait se transformer presque d'un 
jour à Pautre en excès de nourriture. Les vaches, si affaiblies par leurs 
rations réduites de l'hiver, faites d'écorce déchiquetée et de paille, 
qu'il fallait souvent les porter jusqu'aux pâturages, mettaient bientôt 
bas et leur kit recommençait à couler. Le saumon remontant le courant 
s'engouffrait dans les filets et les barrages* et les lacs libérés de leur 
couche de glace vibraient du frai des poissons. 

Sous les cieux sombres striés d'éclairs de k fin de l'été, le hareng 
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descendait le long des côtes en si grand nombre qu’on disait que 
« les poissons s’étouffaient les uns les autres et qu'aucun filet de 
pêcheur n'était assez solide pour soulever leur masse tumultueuse ». 
Aux îles Lofctcn, au nord de la Norvège, on parlait d’une telle abon- 
dance de morue que les bateaux chaviraient sous le poids des filets* 
En automne, l’orge, l’avoine et le seigle chatoyaient dans les 
greniers restés vides tout Tété; aujourd’hui encore, h plus grande 
marque de courtoisie que puisse montrer une hôtesse finlandaise 
à Tégard de ses hôtes consiste à leur confectionner du pain noir 
avec le seigle de la nouvelle récolte. Et, dès le premier coup de 
froid de l’hiver, la plus rare des denrées — k viande fraîche — 
se retrouvera saignante et fumante sur Tétai du boucher* Les quelques 
morceaux non utilisés seront transformés immédiatement en soupes 
et ragoûts, tandis que le reste sera fumé, salé et séché, sans que soit 
gâché aucun morceau de la béte abattue, ni les entrailles ni le sang. 

En raison essentiellement de leur grand nombre et de leur facilité 
de conservation, la morue et le hareng devinrent les deux princi- 
pales denrées alimentaires de la Scandinavie et sa principale expor- 
tation. Le fait que la morue séchée et salée supporte la chaleur et 
l'humidité sans moisir la rendit populaire dans les pays du Sud de 
TEuropc et elle constitue encore aujourd’hui une dentée de base en 
Italie, en Espagne et au Portugal* La morue finit par se faire une répu- 
tation de bifteck de la mer, comme nourriture classique à bord de tout 
navire, et a nettement contribué à T expansion de l’influence européenne 
sous les tropiques et au développement de la présence espagnole 
dans le Nouveau Monde. 
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Le rôle du hareng saur a été aussi important que celui de la morue 
dans le destin de l’Europe. Au xn e siècle, il constituait la base du 
régime européen et l'on comprend facilement pourquoi. Deux de 
ces poissons très gras fournissent en gros 600 calories et plus de 
70 grammes de protéines, ce qui correspond à peu près au besoin 
journalier en protéines d’une personne» Les harengs saurs ont sauvé 
de la famine de nombreux habitants de villes assiégées et ont assuré 
la subsistance de bien des armées» Indirectement, il contribua à lancer 
les plus grandes flottes d’Europe, plus d J un marin ayant appris les 
rudiments de la navigation à bord d’un liarenguier* 

Toutefois, malgré cette abondance de nourriture, les Scandinaves 
avaient des relations assez précaires» Le hareng qui une année apparaît 
au large par bancs de 9 kilomètres de longueur et autant de largeur 
peut rannée suivante disparaître presque complètement. U expli- 
cation de ce phénomène varie autant que les bancs. Des le X e siècle, 
un historien appelé Snorro attribua le caractère exceptionnel d’un 
banc de harengs et une belle récolte à un règne bénéfique» Mais, lorsque 
les harengs disparurent, la faute fut rejetée sur de « mauvais génies 
qui avaient immergé dans la mer un cheval de cuivre ». En 1549, le 
gouvernement danois (qui dirigeait alors la Norvège) s’inquiéta des 
risques de dégradation de la pêche au point d’adopter un édit : 
« Comme il est à craindre que Dieu ne nous retire sa bénédiction, 
en raison des nombreux péchés et vices des habitants des côtes, les 
collecteurs d’impôts* dans leurs districts respectifs, veilleront à ce 
que les habitants des ports de pêche mènent une vie vertueuse et 
chrétienne; qu’il y ait un prêche chaque dimanche exhortant les 


Pendues en rangs daignons à 
des râteliers, les mornes sèchent 
lentement à l 5 air froid 
et pur dans un village de pécheurs 
des rocailleuses îles norvégiennes 
de Lofoten au nord du cercle 
arctique. Appelées à cc stade 
stokkfisk, ces morues peuvent être 
transformées en ïunfhk, plat 
qui se prépare en faisant tremper 
le poisson dans de la potasse 
avant de le mettre à cuire. 
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fidèles à vivre pieusement pour inciter Dieu, par leurs prières de 
bons chrétiens, à étendre à l’avenir sa bénédiction sur nous ». 

Le hareng était vénéré au point d'être considéré comme porteur 
de messages divins. En 1587, l'inquiétude se répandit à travers le 
royaume lorsque l’on découvrit sur les flancs de deux harengs pêchés 
dans la mer du Nord des lettres gothiques. Le roi du Danemark 
y vit l'annonce de sa mort, mais trois sages interprétèrent diffé- 
remment le message : « À l’avenir, vous ne pêcherez pas le hareng 
aussi bien que les autres nations ». Cette prédiction se révéla juste 
mais, comme elle n'était pas moins obscure que la première, d’autres 
savants entreprirent de déchiffrer la prophétie apportée par les pois- 
sons. L'un des érudits publia un ouvrage selon lequel le message 
du hareng annonçait la ruine de l'Europe. 

Même lorsque le hareng était abondant, fi fallait toujours craindre 
qu'il n'y ait pas assez de sel pour conserver la pêche, Les eaux de la 
Baltique sont trop douces pour donner du sel en quantité appréciable 
et, bien que la salinité de la mer du Nord soit plus élevée, la pâleur 
et l’irrégularité du soleil empêchent les Scandinaves d’utiliser avec 
succès la méthode d’évaporation employée par les Français et les 
Espagnols. Par ailleurs, si l’on brûlait l’herbe des dunes le long de 
la cote occidentale du Danemark pour extraire le sel des plantes, 
procédé qu’utilisaient les Hollandais, la destruction des plantes faci- 
litait 3a dispersion du sable, qui submergeait jardins et fermes. Les 
Scandinaves n’avaient d'autre solution que d'importer leur sel et 
les Germains y virent une occasion à saisir. Les marchands de 
Lübeck commencèrent par échanger du sel contre des marchandises 
et finirent par pénétrer en masse dans les ports Scandinaves, repre- 
nant en fin de compte le commerce lucratif des harengs. Les impo- 
santes ruines gothiques de la cité de Visby qui faisait partie de la 
Ligue hanséatique dans Pile de Gôtland, en Suède, témoignent 
de la puissance et de la richesse que les marchands de la Ligue 
acquirent ainsi à leur profit. 

L'amour du sel 

En raison de sa rareté, le sel fut longtemps en Suède une denrée 
chère, une denrée réservée aux riches et une source d'envie pour les 
pauvres. Lorsque le prix du sel baissait, ceux qui tout d'un coup 
pouvaient s'en offrir se précipitaient pour en acheter et avaient alors 
tendance à l’utiliser avec une telle profusion pour leurs conserves 
qu'ils y gagnaient une soif terrible. 

Le spectre de la famine qui jadis poussait les pêcheurs et les paysans 
à saler leur viande et leur poisson et à les amasser pour l’hiver ne 
menace plus les ménagères Scandinaves, mais le goût pour les denrées 
salées subsiste et se manifeste de nombreuses façons. Les Finlandais 
qui rejettent le plus sauvent le sel de leur corps à la chaleur du sauna 
connaissent ce que l’on appelle quelquefois une « faim de sel ». 
En Suède, le smorgàsbord serait insipide sans son éventail de poissons 
salés. Et, tant en Suède qu’au Danemark, de nombreuses ménagères 
achèteront encore de la viande ou de la volaille avec l'intention de 
les faire mariner, non pas comme jadis pour les conserver, mais pour 
les consommer tout de suite. Dans l’un et l’autre pays, les cuisiniers 
plongeront oie ou canard dans la saumure; part ois, ils ajouteront 
un peu de salpêtre comme agent de conservation et colorant. Ils 
laisseront ensuite baigner la volaille pendant deux jours pour ramollir 
les tissus des muscles et rendre la viande tendre et moelleuse. Les 
Danois et les Suédois appellent « éclatée » une oie préparée de la 
sorte. Au Danemark, le cuisinier fera bouillir l’oie dans de l’eau fraîche 
avec un peu de thym, et la servira en tranches épaisses avec de la 
moutarde forte, du pain de seigle aigre et une soupe de pois jaunes 
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contenant des poireaux, des carottes, des panais, des oignons, des 
céleris-raves et des pommes de terre, le tout arrosé de gorgées brû- 
lantes d’aquavit glacée et de bière mousseuse. En Suède, l’oie « éclatée » 
sera bouillie et servie chaude avec une sauce à la. crème fouettée, bien 
glacée et contenant une pointe de railort. 

Souvent, les Danois utilisent à la place de l’oie le canard qui est 
moins onéreux. Après l’avoir fait mariner, on peut également le laire 
culte avec du céleri-rave, des carottes et les feuilles vertes d’un poireau. 
Le canard est servi coupé en morceaux avec, à part, les poireaux et 
carottes bouillis, les petits pois, des épinards, des pommes de terre 
persillées, du beurre fondu et, pour relever et lier ces parfums variés, 
la sauce à la crème fouettée au raifort bien glacée. 

Lorsque le sel venait à manquer ou était trop cher, il fallait recourir 
à d’autres procédés, parfois très étranges, pour conserver les denrées 
périssables. Souvent la viande et le beurre étaient conservés dans du 
petit lait- Les Vikings procédaient ainsi et les islandais continuent à 
le faire pour la préparation de leur plat national — la tête de mouton 
flambée. D’autre part, en un essai primitif de frigorification, ils enter- 
raient le poisson dans le sol ou le déposaient dans des fentes de rocher. 
Bien entendu, le poisson fermentait et empestait des villages entiers, 
mais les habitants en arrivaient à trouver délicieux ce poisson fer- 
menté. Il en subsiste une espèce en Suède; c’est le surstrômmmg, hareng 
aigre de la Baltique, qui est certainement l’un des plats les plus curieux 
du monde et illustre de façon convaincante le dicton suivant lequel 
ce qui guérit l’un tue l’autre. 

Attrapés aux mois de mai et de juin, les poissons sont plongés 
pendant vingt-quatre heures dans la saumure, puis décapités et 
nettoyés. Ensuite, ils sont entassés dans des bâti I s que l’on roule 
l’été au soleil où on les laisse vingt-quatre heures pour déclencher le 
processus de fermentation. Un espace de 2 à 5 centimètres est ménagé 
sur le dessus de chaque baril, pour permettre au gaz qui se forme 
pendant la fermentation de s’accumuler sans provoquer d’explosion. 

Placé alors dans un endroit assez frais, le hareng fermente plus 
lentement. Au fur et à mesure de la fermentation, son odeur s’inten- 
sifie progressivement et seul un nez averti peut déterminer le moment 
précis ou il esL prêt à être mis en boîte. Parmi les amateurs de sur- 
strômmmg, et ils sont nombreux, certains préconisent pour en améliorer 
le contenu de laisser la boîte pendant un an à une température de 20°. 
La boîte gonflera et, une fois bien bombée, sera ouverte avec précau- 
tion comme une bouteille de champagne. Il semble alors qu'un 
danger soit à craindre, celui du botulisme, mais il a été prouvé que 
cette spécialité était non toxique. 

Le surstromming se mange avec du pain dur, mince comme du 
papier, et des pommes de terre bouillies généralement d’une variété 
en forme d’amande qui vient du Nord. C’est un mets fort et piquant, 
11 s’accompagne parfois de lait, mais le plus souvent de bière et 
d’aquavit- Certains Suédois Pavaient sans se soucier de son. odeur, 
d’autres pour ne pas la sentir du tout le rincent d’abord dans de 
l’eau de Seltz. 

Si la fermentation nous apparaît comme un procédé barbare de 
conservation des denrées alimentaires, il ne faut pas oublier que 
c’est le même processus qui donne le vin, le fromage, les anchois, 
la crème aigre, le yaourt et le babeurre. Sans la fermentation, les 
Scandinaves n’auraient jamais pu transformer le plus grande partie 
de leur production de lait du printemps et de Pété en produits laitiers 
qui se conservent. Ils n’auraient pas davantage pu devenir les impor- 
tants fabricants de fromage et de beurre qu’ils sont aujourd’hui. 
Le Danemark est même parvenu ces dix dernières années à sortir 
un nouveau grand fromage — le riche et crémeux « Dana] lu ». 

11 fallait garder du lait à boire, qui inévitablement devenait aigre. 
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On en fit une qualité et, à l’époque des Vikings comme plus tard, 
c’est un mets que l’un offrait à ses hôtes. Une saga raconte l’histoire 
d’un homme dénommé Bard qui servait à ses invités du pain et du 
beurre et de « grands bols de fromage blanc ». Comme ils avaient 
très soif, ils avalèrent le lait à grandes gorgées; « puis Bard fit apporter 
du babeurre et ils le butent ». 

On ne sait pas très bien ce qu’était ce fromage blanc. Ce n’était 
peut-être rien d’autre que le skjr, ou lait caillé, qui était un mets courant 
en Scandinavie. Aujourd hui, on ne trouve le sfeyr sous ce nom qu’en 
Islande où il se consomme frais comme une sorte de yaourt. Jadis, 
en Norvège et en Suède, on gardait le lait pendant des mois d’affilée 
pour faire un autre produit appelé syr. 

A la fin du siècle dernier, un homme goûta du syr et le décrit comme 
semblable a du. lait « fraîchement tiré de la vache », mais ayant goût 
de « vinaigre mélangé avec quelque chose de plus amer que l’ai oè s ». 
De fait, Il remplaçait parfois le vinaigre. 

Dans les fermes de Norvège, les femmes avaient l’habitude de 
fabriquer une boisson appelée lait de tette, ainsi nommée à cause 
de la tette y plante à fleurs bleues des prés, qui servait de base à 
sa fabrication. Biles plaçaient au fond d’un bol quelques feuilles 
de tette sur lesquelles elles versaient du lait bouilli. Placé clans un 
endroit chaud, le lait épaississait; elles enlevaient alors les feuilles 
et prélevaient à la cuiller un peu de lait qu’elles mettaient comme 
ferment dans les fûts et barriques au fur et à mesure qu’elles les rem- 
plissaient de lait frais. Les qualités antiseptiques des feuilles de tette 
étaient telles que le lait de printemps ainsi traité pouvait encore être 
bu en hiver. Il avait alors sensiblement changé d’aspect et de goût 
et il fallait faire très attention de ne pas l’agiter pour ne pas en séparer 
le petit lait. On en retirait avec précaution une petite quantité de la 
barrique pour le verser dans des bols et l’on ajoutait parfois de la 
crème sure. 

La constitution de réserves ayant dominé l'organisation ménagère 
Scandinave jusqu’au xx e siècle, rien de ce qui était comestible" ne 
devait être perdu. Et c’est ainsi que l’on faisait réduire le petit kit 
obtenu par la fabrication du fromage et du beurre, opération qui 
demandait des heures car le petit lait n’est guère que de l’eau. On 
mettait la pâte brunâtre ainsi obtenue dans des moules où on la kissait 
prendre, et on ia mangeait comme un genre de fromage. Le célèbre 
fromage de chèvre norvégien est fait ainsi. Parfois, on buvait le petit 
kit qui restait et, d’après les vieux paysans norvégiens qui avaient 
l’habitude d’en lamper dans les champs, il n’y a rien de plus désal- 
térant l’été. 

Les Scandinaves apprécient toujours les produits laitiers au goût 
aigre. Il est courant de voir un bol de kit posé sur le rebord d’une 
fenêtre ou au fond d’un placard comme une offrande aux dieux lares. 
Lorsqu’il a épaissi, on le poudre de sucre (au Danemark, on y ajoute 
des miettes de seigle aigre) et l’on remue vivement le tout. Bien que 
les Danois montrent cette prédilection pour le lait aigre ou caillé 
— tykmaelk comme ils l’appellent — c’est l’armée américaine d’Alle- 
magne qui les a initiés à la crème aigre. Ayant commencé à en fabriquer 
exclusivement pour la consommation des G.Is., ils en découvrirent 
bientôt les multiples ressources en cuisine et cherchent activement 
à k promouvoir chez eux — rejoignant ainsi les Norvégiens, les 
Suédois et les Finlandais qui l’apprécient depuis des siècles. 

jusqu’à présent, j’ai parlé de la cuisine Scandinave en général, 
il est temps maintenant de dire qu’il n’y a pas à proprement parler 
de « cuisine Scandinave », tout au moins si i 3 on pense à un unique 
chaudron que le Danemark, la Norvège, la Suède et la Finlande 
partageraient et d ? où tous les plats sortiraient avec sensiblement le 
même goût. De même qu'il y a des différences de caractère 
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notables entre les Danois et les Suédois, proches voisins séparés par 
un étroit bras de mer* il y a des variations dans leur façon de manger. 
Et , même lorsque les ingrédients sont les mêmes, le résultat est différent. 


Une cuisine qui varie avec le terrain 

'fout ceci provient des pays eux-mêmes , de leur caractère propre. 
Le Danemark est un pays vert et vallonné. Sa nourriture est celle 
des champs et des pâturages, riche et grasse. La Norvège est entière- 
ment montagneuse; dans un pays aussi abrupt, l'agriculture est difficile 
et les habitants ont depuis longtemps appris à compléter leur régime 
plus maigre avec le poisson de ia mer. La Finlande^ resserrée entre 
l'Union soviétique et la Suède, s'étend vers le nord recouverte par 
la forêt, et sa nourriture pousse dans l'humus, les coins ombrageux, 
les lits de mousse ou nage dans ses innombrables lacs aux eaux trans- 
parentes. La Suède réunit les particularités des trois autres pays et 
sa cuisine est donc variée. Quant à l’Islande, île dénudée, taillée dans 
la lave, sa cuisine nationale est aussi fruste que le paysage — forte 
mais pratiquement intraduisible en termes étrangers. 

N'ayant pas été élevés dans la tradition de cette cuisine, les non 
Scandinaves ont l'avantage de pouvoir choisir parmi les recettes sans 
se préoccuper des règles rigides qui veulent que tel ou tel plat aille 
avec telle ou telle chose et avec aucune autre. Le smërgâsbord seul — 
qui en Suède se déroule cérémonieusement en quatre actes sur une 
table immense — comporte des douzaines de plats pour divers types 
de repas, depuis le pique-nique pour une chaude soirée d'été jusqu'au 
buffet, chaud ou froid. 

Mais quelque chose d'autre plaide en faveur de la cuisine de ces 
pays : son ingéniosité. Avec notre manie de toujours vouloir étonner 
nos amis par nos performances culinaires, il nous est arrivé de nous 
surpasser au point de nous mettre à table trop épuisés pour jouir de 
notre propre cuisine. Si l'échine de porc rôtie farcie de pommes et 
de pruneaux, servie un soir de neige avec du chou rouge, des pommes 
de terre caramélisées (pages ï$q ? ipi) et un grand verre de bière 
ne paraît pas aussi élégante qu'un pigeon à la maître Jacques, 
elle est bien plus facile à préparer et sa valeur nutritive est propre à 
réjouir les invités, en leur faisant prendre conscience du temps qu'il 
fait au dehors et de la chaleur qui règne à l'intérieur de la maison et 
au fond des cœurs. 
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Une alchimie de la Baltique : 
la métamorphose de l’argent en 
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L'un des meilleurs 
plats de poissons de Scandinavie est 
le hareng fume de la Baltique, 
et nulle part il n ? est aussi bon 
que dans Hle danoise de Bornholm* 
L'est là que l’on attrape les harengs, 
qu'on les nettoie et qu'on les fume 
dans la même journée; puis 
on les expédie par bateau rapide 
jusqu'à Copenhague où ils arrivent 
souvent encore chauds, ayant conservé 
tout leur jus et leur parfum. 

Leur fragilité toutefois constitue 
le plus grand défaut des 
« Bombolmcis » qui ne voyagent pas 
bien et doivent être dégustés 
au Danemark ou pas du tout. 

Sur la photographie ci-contre, 
on voit les harengs nettoyés^ et pendus 
à des râteliers, prêts à être fumés, 

À gauche, ils viennent de sortir 
des vapeurs de la fumée d'aune 
et, d'argentés, sont devenus dorés. 

Et, ci-dessus, on les voit en hlets 
sur une tranche de pain de seigle 
danois beurrée, garnis de radis, de 
ciboulette coupée en petits morceaux 
et d a un jaune d’œuf cru. 
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CHAPITRE X - RECETTES 


Pour E à ig personnes 

4 filets de harengs (salés, maÿes, 
marines ou assaisonnés h la Bismarck) 
coupés en petits morceau:/ 

i/z livre de langue (de bœuf ou de 
veau) cuite et finement hachée 
(facultatif) 

5 pommes de terre à Peau, froides 
et coupées en dés 

3 tasses de betterave cuite, froide 
et finement hachée 

z pommes pelées, évidées et hachées 

2 cuillerées d'oignons finement hachés 

T concombre mariné à Taneth 

4 cuillerées à soupe d’aneth 
frais haché 

z cuillerées à soupe de vinaigre de 
vin blanc 

Sel 

Poivre noir Fraîchement moulu 

ASSAISONNEMENT I 

3 œufs durs refroidis 

1 cuillerée à soupe de moutarde 

z cuillerées à soupe de vinaigre 

de vin blanc 

6 cuillerées à soupe d’huile 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche 

sauce : 

3 cuillerées à soupe de jus de 
betterave 

1/2 cuillerée à café de jus de citron 

1/4 de litre de crème fraîche 


N. du P. : Il est, je le répète, possible 
de remplacer Paneth par des sommités 
fraîches de fenouil, auquel cas on utili- 
sera des quantités moindres, le fenouil 
étant plus fort que l 9 aneth. 
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Silhallad 

SALADE DE HARENGS A LA SAUCE A LA CREME AIGRE 

Dans un récipient, mélangez les harengs finement hachés, la viande 
(eventuellement], les pommes de terre, k betterave, l’oignon et le 
concombre. Liez Je vinaigre et les 3 cuillerées dkneth, ajoute* du 
sci et du poivre; goûte* l 'assaisonnement. Versez sut les ingrédients 
de la salade et tournez doucement avec une cuiller en bois. 

assaisonnement : Otez les jaunes de vos œufs durs. Hachez menu 
les blancs, que vous mettrez de côté provisoirement. Avec le dos 
d une grande cuiller, pressez au tamis les jaunes et recueillez dans 
un bol; ajoutez dans ic bol Ja cuillerée de moutarde et formez une 
pâte homogène. Graduellement, ajoutez le vinaigre et l 'huile, puis Ja 
creme et liez en battant; opérez par cuillerée jusqu’à ce que cette 
sauce ait la consistance d'une crème. Versez cct assaisonnement sur la 
salade, remuez-la légèrement mais à fond, recouvrez et réfrigérez 
pendant au moins 2 heures. 

Juste avant de servir, transvasez dans un grand saladier ou dans 
un plat et poudrez avec les blancs d’œufs hachés et le restant 
d aneth haché. 

sauce : Liez à ta crème fraîche le jus de betterave et le jus de citron, 
tout en tournant jusqu à obtenir une sauce homogène. Servez cette 
sauce séparément. 


Pour préparer du gravhx à la suédoise, mettre des brins 
d "aneth et un mélange du sel, de sucre et fie grains de 
poivre blanc sur la moitié inférieure d'an morceau de saumon 
après en avoir enlevé les arêtes (ci-demm). Recouvrir 
de l’autre moitié (a-c&ntre ) et laisser mariner. 



Gravlax 

SAUMON MARINÉ AU FENOUIL (OU A l’-ANETH) 

Demandez à votre marchand de poisson de couper le saumon en 
deux moitiés dans le sens de la longueur et d’ôter l’arête principale, 
ainsi que les arêtes plus fines. 

Prenez un plat à four bien creux ou une casserole émaillée, ou en 
verre, ou en acier inoxydable. Placez-y une des moitiés du poisson 
en le laissant reposer sur le côté peau. Lavez le bouquet d’aneth, 
séchez- le en le secouant, posez-le sur le poisson. (Si 1 anetli est de 
la variété aneth de serre, qui n’est pas très parfumée, hachez-le 
et poudtez-en le poisson.) Dans un bol, mélangez le sel, le sucre et 
les grains de poivre. Poudrez cette mixture d’une façon régulière sur 
P aneth. Disposez l'autre moitié du poisson dans le récipient, côté 
peau vers le haut, recouvrez d’une feuille d’aluminium et, au-dessus 
du poisson ainsi reconstitué, mettez un gros plat, que vous chargerez 
de poids bien répartis. Placez ensuite le récipient au réfrigérateur 
et vous l’y laisserez 223 jours. Toutes les tz heures, retournez le 
poisson en l’arrosant avec la marinade, qui s’accumule dans le fond 
du récipient et en écartant légèrement les deux parties du poisson 
pour qu’elles s’imbibent correctement. A chaque fois, remettez en 
place le plat et ses poids. 

Le gravlax enfin prêt, sortez le poisson de la marinade, raclez 
l’aneth et l’assaisonnement et, avec des serviettes de papier, tam- 
ponnez pour sécher. Placez les deux moitiés du saumon, la peau en 
dessous, sur un tranchoir et coupez des tranches fines en biais, en 
ayant soin de détacher la tranche de la peau. 

Le gravlax est servi soit en hors-d’œuvre, soit au menu du srnor- 
gâsbord ; on l’accompagne d’une sauce mou tarde f Répertoire des recettes) . 
Lorsque le gravlax sert de plat principal, on le garnit de quartiers de 
citron et de sauce moutarde; on 1 accompagne de toasts et, éventuel- 
lement, de concombres en salade (page 4S). 


Pouf 8 à 10 personnes 

De 3 h 3 i/æ livre- s de saumon frais 
(un morceau coupé dans la partie la 
plus large), nettoyé et débarrassé 
des écailles 

ï gros bouquet d'aneth (on, à défaut, 
des branches de fenouil) 

1/4 de tasse de gros ad 
1/4 de tasse de sucre 
% cuillerées à soupe de grains de poivre 
blanc, ou à défaut du poivre noir 
écrasé 




mwm ■:'% 


. Éflfilli 






II 

Le passe-temps 
national des Danois 


Qu’ils dînent cheiz eux ou 
au dehors — comme au 
restaurant de la Belle 
Tetrassc, à Copenhague 
qui ressemble à un jardin 
d* hiver — les Danois 
ccîiisidèren t que la bonne 
chère et les fleuts vont de 
pair. Dans les jardins de 
Tivoli, la Belle Terrasse 

s'enorgueillit de la beauté de 
ses bouquets et de la qualité 
de sa cuisine Scandinave 
aussi bien que française. 


Il y a, en Scandinavie, un dicton si répandu qu’il doit être vtai, 
tout au moins en partie, c’est celui-ci : les Danois vivent pour manger, 
les Norvégiens mangent pour vivre et les Suédois mangent pour boire. 
Quel que soit le bien-fondé du reste de l'aphorisme, le début en est 
indiscutable : les Danois aiment manger, La seule et unique fois 
où je vis leur Roi, il était à table. Il célébrait son anniversaire, Une 
foule de parents et d’enfants s'étaient rassemblés dans la cour du palais 
et b acclamaient pour qu'il paraisse à son balcon. Finalement, il apparut 
à une porte-fenêtre, avec sa haute taille, ses grandes oreilles et un 
large sourire, et il tenait à la main une serviette de table blanche. 
A la grande joie de son peuple, il se mit à l'agiter en signe de reddition. 
Mais, lorsque les acclamations commencèrent à faiblir, le Roi ne 
laissa pas passer l'occasion : il rentra rapidement poursuivre son repas 
et ses sujets se dispersèrent, probablement pour prendre le leur. 

Beaucoup de choses permettent de supposer que les Danois aiment 
manger. Non qu’ils soient tous gras et gros, mais une courte prome- 
nade à travers leur capitale, Copenhague, révélera des étalages de vic- 
tuailles si alléchants que le carillon des beffrois et clochers baroques 
de la ville sonnera bientôt aux oreilles du spectateur affame comme 
un appel à table — ce qu'il est d’ailleurs souvent pour les Danois, 

Pratiquement, chaque pâté de maisons dans le centre de la ville 
abrite un restaurant, un smùk~har y un café ou une boulangerie. 
Derrière les vitrines, les gâteaux danois se dressent en rangs jusqu’au 
niveau du comptoir — onctueuses volutes feuilletées, croissants, 
chaussons, ruisselants de sucre fondu, garnis de crème ou de confiture, 
parsemés d'amandes émincées. Je défie même les plus incorruptibles 
de rester plus d'une minute devant un tel étalage de calories sans 
entrer commander juste un petit gâteau et une tasse de café pour 


compenser. A côté, dans les mack-bars, les smerrebred (littéralement, 
pain beurré), confectionnés artistement avec tout un assortiment de 
denrées colorées et savoureuses, couvrent des plateaux de teck; leurs 
ruches en feuilles de laitue et leurs garnitures de cresson les font 
ressembler à des fanfreluches. Bt, dehors, tout le long du chemin qui 
sépare la place de l’Hôtel de Ville et de la Nouvelle Place Royale et 
au-delà, on rencontre des marchands de fruits et de saucisses, placés 
aux points stratégiques tels des postes de secours dans une aone de 
guerre distribuant des vivres aux affamés qui se pressent. 

Un petit pays très hospitalier 

Pourquoi les Danois vivent-ils pour manger? Qu’est-ce qui pousse 
certains d entre eux à s’arrêter jusqu’à cinq ou six fois par jour pour 
se restaurer ? Pourquoi une remarque comme celle-ci : « Ce tut un 
bel enterrement, mais il n y avait pas de betteraves rouges pour accom- 
pagner le rôti », nous semble-t-elle si comique alors qu’elle reflète 
si parfaitement les coutumes danoises ? Pourquoi les grands événe- 
ments de la vie — baptêmes, premières communions, fiançailles, 
mariages sont-ils marqués par des repas de tête et pourquoi, trente 
ans plus tard, les invites sc rappelle ront-ils très probablement quel en 
était le dessert ? 

A mon avis, cela vient de ce que le Danemark est un petit pays. 
Ne disposant pas, comme leurs voisins du Nord, d’étendues natu- 
relles sauvages ou grimper et se promener, les Danois ont fait des 
plaisirs de la table leur passe-temps national, à la tais leur sport et 
leur distraction. Je pense que manger est aussi pour eux un moyen 
d’oublier, d’atténuer la réalité — et même d’aimer et d’être aimé. 
Un Danois a dit en plaisantant que la moitié de la population cherche 
à ce que l’on s’occupe d’elle et que l’autre moitié cherche quelqu’un 
dont s’occuper* Quel meilleur endroit pour se rencontrer qu’une 
table ? Ce n’est probablement pas pour rien que les Danois ont la 
réputation d’être le plus amical et le plus généreux des cinq peuples 
nordiques, toujours prêts à lancer une invitation à dîner ou à en 
accepter une. 

Un monsieur que j’étais allé voir au ministère des Affaires étran- 
gères — et dont le premier geste officiel à mon égard tut de m’inviter 
à partager à son bureau son déjeuner composé de sandwichs — 
insista pour que ma femme et moi vinssions chez lui le soir même 
pour y faire un dîner danois. Il téléphona à sa femme puis me 
regarda tristement; elle se présentait à la députation, devait 
assister à une réunion publique ce même soir et prenait l’avion 
pour le J ut I and deux jours plus tard, mais pouvions-nous venir 
dimanche ? 

Avant de me laisser le temps de Je convaincre que nous ne voulions 
pas abuser de son amabilité ni de celle de sa famille, cet aimable 
Danois avait appelé sa mère. Pouvions-nous aller dîner chez elle 
ce soir ? Si nous n’arrivions pas trop tôt, disons vers 7 heures, 
cela laisserait le temps à notre hôtesse de préparer le dîner et natu- 
rellement son mari et elle-même seraient très heureux de nous 
recevoir. 

Comment cette dame allait-elle faire face à celte invitation imprévue ? 
Nous nous posions la question tandis que notre nouvel ami nous 
conduisait du ministère des Affaires étrangères chez ses parents, à la 
périphérie de Copenhague. 

La table scintillait de l’éclat de l’argenterie et des bougies. Des 
fleurs fraîches éclairaient les coins d’ombre. Notre hôtesse était une 
femme jolie et charmante, étonnamment détendue mais néanmoins 
très empressée à nous voir satisfaits autant qu’elle semblait l’être 
elle-même, ce qui est la marque d’une véritable hôtesse danoise. 
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Son mari s un homme jovial qui ressemblait à un Père Noël sans barbe, 
commença à porter des toasts» Si ma femme et moi- même avions 
ressenti une certaine gêne à venir, elle avait maintenant disparu et 
nous nous laissâmes bientôt aller à la chaude ambiance de la soirée, 
tout prêts a revoit ces gens charmants car nous avions l'impression 
de les avoir toujours connus. 

Compte tenu de la hâte avec laquelle ce repas avait été organisé, le 
second plat, comme le premier — - des bols fumants d oxtail - fut 
excellent. Il se composait de porc très tendre accompagné d’une 
sauce relevée, de pommes de terre au beurre et de monceaux de ces 
délicieux champignons qui abondent au Danemark. Ensuite, nous 
eûmes non pas un, mais deux desserts : une salade de fruits irais - 
où entraient les dernières mûres du jardin, fraîches et charnues comme 
celles qui mûrissent lentement lorsque les jours commencent a 
diminuer — et le gâteau favori du bis de k maison, garanti de la 
veille, mais qui n'en était que meilleur de P avis des Danois car 1a 
crème fouettée qui le garnissait avait eu le temps de bien 1 imprégner. 

Ce dîner fut le triomphe de ce que les Danois appellent hygge } mot 
qui implique à la lois un sentiment de bien-être, de confort physique 
et moral, lorsque le monde se réduit en quelque sotte aux dimensions 
d'une salle à manger et que les rideaux nous séparent de la 
nuit. C'est l'atmosphère que toutes les maîtresses de maison 
danoises essaient de créer pour leurs invités, quelque chose en 
supplément pour accompagner le repas et à laquelle le repas lui-même 
contribue. 

Il faut plus de bougies, plus de fleurs pour parvenir à cette ambiance 
au Danemark que dans n'importe quel autre pays du monde. Il serait 
peut-être plus exact de dire des Danois qu’ils aiment moins manger 
que dîner, Cest ce que traduit l'un de leurs proverbes : « A table, il 
faut d’abord des fleurs; ensuite de quoi manger». 

Un miracle d* organisation agricole 

Les Danois sont les heureux bénéficiaires d'un miracle agricole réalisé 
par l'homme. N'ayant pas les montagnes norvégiennes à gravir, les 
forêts finlandaises à abattre, ni les ressources souterraines de la Suède, 
ils s'attaquèrent il y a un siècle au défi que représentait leur terre. 

Le sol était terriblement pauvre pour un pays qui avait des préten- 
tions agricoles — rare et sableux le plus souvent, marécageux ou 
couvert de bruyères. Mais, à force d'imagination, ils transformèrent 
cet handicap en atout. Tandis que les autres pays européens bloquaient 
les tarifs à l’encontre des importations de céréales américaines qui 
étaient bon marché, les Danois les laissèrent affluer. Ils comptaient les 
utiliser pour nourrir le bétail puis exporter de la viande, des volailles 
et des produits laitiers à la Grande-Bretagne et à d'autres pays proches. 

Ce système leur évitait de cultiver eux-mêmes des céréales et leur 
permettait d'utiliser la terre qu'ils auraient dû y consacrer pour 
d'autres cultures à grand rendement. Au fur et â mesure que leur 
productivité agricole s'élevait et que le nombre de leurs animaux 
augmentait, ils trouvèrent dans le fumier des étables un engrais 
inespéré — qui leur permit d'accroître la fertilité tic leur sol. 

Les terres verdoyantes et bien entretenues du Danemark d'au- 
jourd'hui ont un rendement que les autres pays nordiques pour- 
raient leur envier. Le régime danois est le plus riche de Scandinavie. 

Il y a par exemple peu de plats que les Danois ne mitonnent pas 
avec le beurre et la crème que leur fournissent indéfiniment leurs 
vaches au poil brillant, noire et blanche ou rousses. Lis mettent 
de la crème dans les soupes, les salades, les sauces et les desserts. 

Ils la proscrivent de leur café par crainte de grossir. J'ai mangé un 

jour des pigeons nappés d'une sauce soyeuse à la crème à laquelle Suite page 34 
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Deux bonnes dames de 
Copenhague en arrêt devant 
la vitrine cTun café 
hésitent avant de prendre 
une décision chère â leur 
coeur — quel genre de 
gâteau vont- elles acheter 
pour leur collation de 
onze heures ? L/étalage — 
qui est banal pour 
le Danemark et en montre 
1 3 opulence — comporte 
au moins zo espèces 
différentes de pâtisseries 
onctueuses > depuis les 
gâteaux et tartes à la crème 
jusqu’aux légers gâteaux 
danois qui trônent sur les 
plateaux du haut. En une 
journée, cette boutique qui 
se trouve à proximité 
du Raadhuspladserq ou place 
de l 5 Hôtel de Ville, 
vend 6 oû gâteaux danois 
— - sans compter le reste - 
à ses clients friands 
de sucreries. 
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on avait mélangé une cuillerée à soupe de gelée de groseilles pour 
faire bonne mesure. Et, comme si ce n’était pas assez, la salade qui 
I accompagnait se composait de petits morceaux de pommes acides 
nappés d’une crème fouettée non sucrée — un succédané de mayon- 
naise et, compte tenu de sa légèreté duveteuse, un bon succédané. 
Le dessert se cotii posait de rom fromage ? nuage de crème fouettée 
de sucre et d œuf à la neige, imbibé de rhum brun et recouvert de 
cerises à la liqueur à seule fan de le ramener sur terre. 

, ï ja nourriture occupant une telle place au Danemark, il fallait 
s attendre à ce que le gouvernement en surveille la qualité, ce qu’il 
tait d'ailleurs avec zèle. 1 

Les œufs sont estampillés un par un, ce qui permet aux détaillants 
de vérifier eux-mêmes qu’ils ont reçu de l'emballeur un envoi parfai- 
tement frais. Le fromage est fabriqué à partir de lait et de crème 
analysés sous une surveillance étroite dans des laiteries, d’un blanc 
si étincelant que, les jours de soleil, les lunettes noires semblent de 
rigueur. Les glaces qui viennent de la même source sont ce que doivent 
être les glaces — de la crème glacée. Quant à la viande de porc, elle 
provient de cochons roses qui passent la totalité de leur brève et 
belle vie à paresser dans des porcheries chauffées et bien éclairées, 
avec, tout ce qu il y a de mieux, y compris leurs mères, des truies 
prolifiques qui deviennent énormes. 

Un devoir agréable : manger 

Le gouvernement danois fait si bien son travail, qui consiste à main- 
tenir des normes de qualité élevées, qu’on pourrait l’accuser de 
soumettre le peuple à la tentation : c’est le devoir patriotique de chacun 
de manger — et de manger danois. 

Le ministère de l’Agriculture est allé jusqu’à créer une organisation 
appelée Ekkodanmark qui est installée dans un bâtiment ultra- 
moderne de Copenhague et dont l’unique tâche est de promouvoir 
la vente des denrées alimentaires danoises. Les ménagères danoises 
{ainsi que les touristes intéressés) peuvent s’y rendre pour assister à 
des démonstrations culinaires (données toutes les heures) et emporter 
des recettes préparées sous l’œil attentif de deux charmantes Danoises 
pleines de talent, Gudrun et Gerda, qui sont intimement convaincues 
que l’amour avec lequel on prépare un plat est aussi important pour 
sa saveur que n’importe lequel de ses ingrédients. 

Tout ceci contribue à la bonne chère et à la bonne cuisine mais 
cela ne signifie pas que le Danemark soit le pays rêvé pour un cuisinier. 
Comme dans tous les pays nordiques, le climat a imposé ses restric- 
tions et, même à notre époque de produits surgelés et de marchés 
de gros, le goût pour les légumes verts et les salades vertes y reste 
peu développé. Par ailleurs, le climat incite à la poésie. Chacun attend 
avec impatience les premières fraises, les premières pommes de terre 
nouvelles, les crevettes minuscules pas plus grosses que l’ongle qui 
sont accueillies avec autant de joie et d’émerveillement que l’éclosion 
des bourgeons de hêtre au début du printemps. C’est l’époque où 
les gens sortent en fouie de leur réclusion pour admirer l’apparition 

des timides feuilles vertes qui voilent les branches gris-argent et 

pour faire l’une des choses qu’ils préfèrent, à savoir déjeuner dans 
l'une de leurs auberges favorites et s’installer dehors pour déguster 
au soleil un repas constitué par ces sandwichs à une seule face 
(canapés) que les Danois appellent smerrebred. 

La cuisine danoise est essentiellement solide, abondante, souvent 
ésprentée de façon appétissante et colorée sur des plats où chacun 
se sert. Elle n’est pas épicée sauf pour les mets où Fin fluence étrangère 
domine. Pour les plats qui demandent à être relevés, l’oignon, le 
persil ou la ciboulette haché feront l’affaire. Et, si un contraste semble 
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s'imposer, on peur toujours utiliser le raifort, la moutarde, les bette- 
raves ou concombres confits, ou garnir de concombres aigres-doux 
appelés aster. 

De l’art d’accommoder les choses les plus simples 

La viande et les pommes de terre forment la base du régime danois 

sans compter \e. smerrebred qui constitue le déjeuner de tout le monde 
de 1 âge de ncut mois jusqu à quatre-vingt-dix ans, et dont la compo- 
sition et le goût vont du plus simple au plus compliqué. 

On a dit du merrebred qu’il pouvait contenir tout ce qui se trouve 
entre ciel et terre. Le poisson toujours disponible et de première qualité 
est loin d’être aussi populaire dans ce royaume entouré par la mer 
qu’on pourrait le croire. Les Danois en servent généralement une fois 
par semaine comme entrée. Ils ne dédaignent pourtant pas la plie, 
qui est de la meme famille que le carrelet (ils la font frire doucement 
au beurre pour que seul l’extérieur devienne croustillant tandis 
que l’intérieur reste moelleux et tendre, page jj), ni leurs huîtres 
qui ont un parfum délicat et pur et apportent avec elles une bouffée 
d’air marin. 

La viande ta vo ri te des Danois est la viande de pote. On peut même 
affirmer que 1 animal national du Danemark est le porc qu’un élevage 
contrôlé maintient svelte et néanmoins solide toute sa vie. Mais les 
Danois continuent à y apporter des retouches. Ils sont déjà parvenus 
à réduire de près d’un kilo le poids de la tête du porc, à redresser son 
dos arqué et à déplacer son centre de gravité de l’avant vers l’arrière. 
Les 1 1,5 millions de porcs élevés chaque année au Danemark dépassent 
en nombre les 4,5 millions de Danois, et le porc sous forme de jambons, 
d’échines, de lard et autres morceaux de couleur rose continue à être 
l’une des principales denrées d’exportation du pays. Quant à ce qui 
ne peut se vendre à l’étranger, les Danois sont tout disposés à le 
consommer eux-mêmes. Ils ont de nombreuses façons de préparer le 
porc, toutes excellentes. Mais, à mon avis, il est difficile d’en trouver 
de meilleures que rôti dans sa peau de façon à former une croûte 
craquante qui maintient le jus à l’intérieur, ou bien avec un mélange 
de pommes acides et de pruneaux ( page ji). 

Malgré l’abondance des porcs et des vaches, la viande reste une 
denrée onéreuse pour la plupart des budgets familiaux danois car une 
grande partie en est exportée. Les Danois, comme tous les Scandinaves, 
achètent la viande en relativement petite quantité et la complètent 
de diverses façons. Iis apprécient les ragoûts et viandes à la casserole, 
mais leur recette favorite pour accommoder la viande est hfnkade/kr 
(page 1 2 J . Ce plat peut se faire suivant plusieurs recettes, avec diverses 
viandes mais c’est avec un mélange de porc et de veau que je le préfère. 
Hachée et rehachéc, la viande est mélangée avec des oignons coupés 
en petits morceaux, de la farine ou de la chapelure, des ceufs et du 
kit ou (de préférence) de l’eau de Seltz pour l’alléger. Sous la forme 
de dssolles, elle est ensuite frite dans le beurre et l’huile jusqu’à ce 
que les deux côtés soient croustillants. En raison de son goût rela- 
tivement fade, le frikadelkr demande à être mangé avec quelque chose 
d’assez fort comme les betteraves confites au vinaigre (page 48) ou 
Y aster. En dépit de sa grande simplicité, le frikadelkr est un plat qui 
suscite de vives réactions parmi ses nombreux partisans, une ménagère 
se croyant la seule à détenir le secret qui permet de le réussir tandis 
qu’une autre n’aura que dédain pour le frikadelkr préparé de cette façon. 

} On utilise différemment le porc et le veau hachés. On enlève le dessus 
d’un gros chou, on l’évide et on le farcit de viande. Recouvert de 
son chapeau, on l’entoure ensuite d’une gaze puis on le met à cuire 
à petit feu; ce plat se sert bien cuit avec dû beurre fondu. Ou bien, on 
applique le mélange de frikadelkr — le hachis comme on l’appelle 



Pour garder le contact avec la terre 
qu’ils aiment tant, de nombreux 
Danois résidant dans des villes louent 
à la municipalité des petits lard in s 
et une cabane, Kristefl Olsen, 
couvreur en chaume à la retraite, 
verse F 200 par an pour pouvoir 
faire pousser des pommes de terre, 
des carottes,, des laitues et 
des fraises sur un lopin de terre 
à la périphérie de Roskilde. 

On le voit ici offrant le café 
à ses voisins, les Harald J enserra. 


quelquefois — autour d’un chou-fleur, on entoure le tout d une ga^e 
et on le met à cuire doucement. Ou bien encore, on peut faire avec la 
viande des boulettes de la taille d’une cuiller a café que 1 on précipite 
dans un bouillon brûlant. 

Le bœuf comme le veau peuvent Être excellents au Danemark 
mais, comme les fermiers avaient pour habitude d’attendre que les 
vaches soient vieilles et sèches pour les abattre, les Danois gardent le 
souvenir de viandes coriaces, et c’est peut-être k raison pour laquelle 
le bakkebvf continue à bénéficier d’une grande faveur. Hakkebêf, litté- 
ralement, veut dire bœuf haché, mais viande haches conviendrait 
mieuXn Sous forme de rissolles, la viande est sautée, puis servie avec 
de la sauce brune épaisse et des oignons dorés. 

Lu volaille danoise est également de première qualité. Mais, a 1 instar 
des vaches, les poulets tout récemment encore étaient plus appréciés 
comme producteurs que comme candidats a la rôtissoire, môme si 
leur viande était fort estimée. Cette notion a été abandonnée, et 
1 ? élevage en masse de poules au poitrail rebondi a fait de Tune des 
volailles les plus chères du Danemark, la meilleure marché. Heureu- 
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semetit, l’andcn respect qui entourait le poulet à la table du dimanche 
son demeure, et de nombreux Danois ne connaissent pas de meilleure 
recette pour préparer le poulet que de le farcir de persil et d’un ^ros 
morceau de beurre, puis de le faire cuite à feu doux dans une cocotte 
en tonte ( Répertoire des recettes). Au moment de servit, ils ajoutent 
de Ja creme épaisse à la graisse imprégnée de persil, puis versent cette 
sauce dotée et parfumée sur Je poulet 

Quels sont les légumes, en dehors des pommes de terre que les 
Danois mangent avec cette viande ? Les poireaux, choux frisés, carottes 
betteraves, celeris-raves et choux ont occupé pendant longtemps 
une prépondérante dans ïa cuisine danoise car ils se conservent 
Lout hiver et peuvent être utilisés d’un bout à l’autre de l’année. 
..ntre les mains d une ménagère danoise, le chou frisé, de dur et de 
ratatiné devient tendre et appétissant après avoir été d’abord bouilli 
puis hache menu et enfin servi avec une sauce à la crème (Répertoire des 
recettes ) , Le chou frisé ainsi prépare accompagne parfaitement un 
des vieux plats préférés des Danois, I échiné de porc fumée (mainte- 
nant exportée par le Danemark) et va également bien avec le jambon. 
La meme cuisinière prendra un chou et le servira braisé, mariné ou 
parfumé avec des graines de cumin. Elle saura aussi exactement ce 
qu i) faut taire pour transformer du chou rouge en un plat de fête 
en y ajoutant une pomme acide coupée en tranches et un peu de jus 
de groseilles, mélange qui donne un goût piquant bien plus fin que 
le vinaigre seul qui est ^assaisonnement traditionnel de ce légume. 
Le chou rouge ainsi préparé est servi avec du porc, de l’oie ou du 
canard rôti (page i$o). 


Douze célèbres fromages danois 
ligure ut sur cette photo* 

De gauche à droite, sur J a rangée 
du haut : le Tybo, fromage 
du Nord-Ouest du Jutiand 
qui contient des graines de cumin — 
moelleux, il a un goût de noisette; 
le Danbo, ferme et doux; 
le Brîe danois. Dans la seconde 
rangée ; le Havarti à pâte 
demi-molle et légèrement acide; 
le camembert danois; le Christian IX, 
hommage au ±ol de la fin du siècle, 
rafraîchissant et légèrement acide. 
Troisième rangée : le Saint-Paulin 
danois; le Crèma Dania, 
nouveau venu de classe parmi 
les meilleurs fromages du monde; 
le Bleu danois; et le Port-Salut 
danois. Sur la rangée du bas ; 
le Gruyère danois onctueux 
et au goût de noisette; 
et à nouveau le Tybo, cette fots 
sans grains de cumin. 



ladis, par raison d' économie, la ménagère danoise, comme ses 
consœurs étrangères, utilisait des morceaux des animaux tels que les 
abattis de volaille et le cœur de bœuf, et les plats confectionnés de la 
sorte ont survécu, notamment le blodhuddmg — le boudin. Le ragoût 
et la soupe d'abattis sont des expédients de longue date. Le cœur de 
bœuf, farci de persil et de beurre, mitonné dans le bouillon et servi 
dans une sauce épaisse à la crème avec de la gelée de groseilles en est 
un autre, et peut être un pkt excellent au goût légèrement rance, La 
fausse tortue, euphémisme pour la tête de veau, en est encore un autre 
et constitue Lun des plats les plus compliqués de la cuisine danoise. 
Il demande des heures de travail mais, lorsque Ton ajoute la viande et 
la langue coupées en morceaux à un bouillon, couleur acajou et part unie 
au Madère, le mal qu’on s ÿ est donné commence a paraître rentable, 
et quand on met à flotter sur le dessus de minuscules boulettes de 
pâte ainsi que des œufs durs coupés en triangles jaune et blanc, on se 
trouve récompensé* 

Le forloren skUdpadde — comme on appelle la tete de veau 
ge sert dans des assiettes à soupe et les Danois en sont très 

friands (*). . , „ . 

Si beaucoup d’étrangers peuvent ne pas aimer k tete de. veau, peu 

résistent au pâté de foie danois (page J})* Lait de foie de porc ou ce 


/*) du P. ; La tete de veau en tortue est un grand classique de la cuisine française. 
On la trouve également en Belgique. Il n est pas certain du reste que la tete de veau en 
tortue, plat « gothique », porte ce nom en raison des herbes à tortue qui ligotent clans 
U sauce Certains y voient l’évocation de la forme du plat tel qu’il est présenté dans 


d’anciens ouvrages. 


À Assens, au Danemark, le laitier 
fait encore ses tournées avec 
une carriole à cheval et annonce 
sa venue avec une clochette. 

Malgré des scènes aussi charmantes 
et désuètes que celle-ci, 
l’industrie laitière danoise est l’une 
des plus modernes du monde et 
le J ,4 million de vaches 
que compte le pays donnent 
près de 40 millions d’hectolitres 
de lait par an. 





La corne d'abondance agricole 
du minuscule Danemark déverse 
chaque année utic quantité stupéfiante 
et presque miraculeuse de produits 
alimentaires : 1 1 millions de porcs, 
176 000 tonnes de beurre crémeux, 

52 millions de poulets, 

1 milliard et demi d’œufs. 

Cette production de masse va de pair 
avec une qualité élevée. 

L'œuf que l'on voit au premier plan 
de la photographie de l'extrême droite 
porte un numéro correspondant 
à un code qui indique qu'il a été 
livré à l'usine par le fermier 
moins de 4 S heures avant 
d'ètre emballé pour la vente, 


veau auquel ou ajoute un peu d’anchois, ce célèbre postsj danois est 
plus terme qu’un pâté français et peut-être moins lin, mais il est 
excellent sur une tranche de pain de seigle garnie de lamelles de 
concombre aigres-doux et de petits cubes 5e gelée de viande couleur 
topaze. 

Le pâté de froie est un élément essentiel d’une institution danoise 
le koide bord — ou buffet froid. 

Le kokk bord ressemble beaucoup au s morgâsbord suédois mais s’en 
distingue par ses salades et des spécialités comme le ruüepelse, roulade 
de viande de veau, de bœuf ou d’agneau bardée de lard et épicée. Le 
buffet froid comporte tout ce qu’il faut pour confectionner soi-même 
un smorrebred, notamment le hareng et le fromage danois, qui est à 
lui seul tout un programme. 

Un genre de buffet froid constituait le « brunch » (contraction de 
breakjast et de lunch et repas qui remplace à la fois le petit déjeuner 
et le déjeunet) habituel du dimanche dans la famille chez laquelle je 
vivais lorsque j’étais étudiant à Copenhague, et le rappel de sa muni- 
ficence me donne l’eau à la bouche. 

Ces mêmes personnes qui en semaine avalaient sans sourciller 
au petit déjeuner des flocons d’avoine poussiéreux, pas cuits, légè- 
rement arrosés de lait et de sucre, se transformaient soudain "en 
gourmets, s’excitant le palais avec de minuscules radis, cherchant 
parmi les plats réunis le morceau d’anguille ou de saumon fumé 
qui leur convenait le mieux pour mettre sur leur pain beurré. Ils 
poussaient de profonds soupirs de satisfaction chaque fois qu’ils 
goûtaient quelque chose de nouveau et se frottaient le ventre jusqu’à ce 



que plus rien ne demeurât sur la table et qu’eût sonné l’heure d'une 

* I] ne t'allait guère espérer de dessert après le buffet troid. Néanmoins 
les desserts sont fort appréciés des Danois et par-dessus tout les 
crêpes fourrées de glace à la vanille, la mousse au citron et es cou 
ronnes de ctème remplies d’ananas ou de pêches coupes en des. 11 y a 
aussi les merveilleux puddings aux truits dont le meilleur est le redgret 
medihide, combinaison impossible de mots que seuls les Danois peuvent 
prononcer, les laissant couler de leurs lèvres aussi doucement que a 
crème d’une cuiller. Cela signifie gruau rouge à la creme, mais c est 
en fait un pudding, un mélange très douceâtre de pis de framboise 
et de groseille épais auquel on ajoute beaucoup de creme. 

Le gâteau aux pommes danois n’a rien d’un simple gâteau, ce sont 
des couches successives de compote de pommes et de chapelure 
mélangée à du beurre et du sucre, souvent couronnées, comme I on 
pouvait s’y attendre, d’une mer de crème fouettée dans laquelle 
flottent parfois quelques cuillerées de confiture de framboise, artois, 
on v ajoute des macarons écrasés. Une variante du gâteau aux pommes 
porte le plus joli nom de tous les desserts danois : la jeune tu e 
voilée. 11 se compose de chapelure de pain de seigle, de compote de 
pommes et de chocolat râpé, le tout recouvert de creme touettee 

(Répertoire des recettes ). + . , , 

Bien qu'un dessert aux fruits ■ — ou tout simplement un iruit et du 
fromage — termine souvent le repas du soir au Danemark, cela ne 
signifie pas forcément que les agapes sont finies. Quelques heures 
plus tard, lorsque chacun peut trouver une petite place dans son 



s oiriaCj des gâteaux, pâtisseries et petits fours font invariablement 
leur apparition avec: le café; ils sont tellement bons et variés qu’un 
chapitre spécial leur sera consacré plus loin dans ce livre. 

Comment s’étonner qu’au Danemark, lorsque vous êtes allé dîner 

îfT;!° S ^ V ° US godent presque invariablement après non 
p s si tous a\ez passe une bonne soirée ou rencontré des gens inté- 
ressants mais ce que vous avez mangé. ® 

Si la maîtresse de maison danoise est une bonne cuisinière (et elle 
est) c est probablement parce que sa mère, avant elle, l’était et 
l t pas ou,5,ie S ,^ S . ,C Ç° DS ' Cela explique cet attachement sou- 

iniodube^/ ra , 0nS ’ ^ e . déplorent ceux qui aimeraient 
introduire des mets nouveaux, voire des usages nouveaux. 

Je me rappelle I attachement romanesque d’une fermière pour sa 
cuisinière a charbon. Elle avait doté sa cuisine de tous les appareils 
modernes possibles, y compris une machine à laver et une essoreuse 
électrique, mais elle sc refusait à faire la cuisine au gaz. Sa mère lui 
avait appris a cuisiner sur un fourneau à charbon et elle ne voulait 
pas abandonner le monstre de fer inusable et laid qui encombrait une 
grande partie de sa cuisine. Elle connaissait son comportement aussi 
ien que ce m c son mari et montrait l 'endroit où elle pouvait main^ 
etnr les plats au chaud pour les enfants lorsqu’ils rentraient des 

de déborder ° Ù ^ P ° UValt lalsser üne sou P e sans qu’elle risque 

En cette période d’évolution culinaire qui est la nôtre, et compte 
tenu des progrès rapides de la culture du supermarché, il faut peut- 
etre admirer un pareil entêtement. Il nous garantit au moins que 
beaucoup de bons vieux plats subsisteront pendant encore une ou 
deux générations. Néanmoins, la cuisinière danoise a de quoi être 
here : non seulement sa cuisine est bonne mais elle a derrière elle un 
long passe de bonne chère et de gastronomie. 

En fait, ia cuisine danoise est la résultante de deux traditions culi- 
naires — la cuisine de cour et la cuisine paysanne. La première donne 
un certain ton aux repas, la seconde assure le maintien du bon sens 
a a e, n peut retracer 1 évolution de la cuisine de cour à travers 
les quelques livres de cuisine qui furent édités à J’intention des aristo- 
crates, des patriciens et par la suite de la bourgeoisie au cours des 
SlCCiéS passes. 

Le premier de ces livres en danois parut en 1616 et, chose surpre- 
nante, semble avoir été assez austère, compte tenu de la frivolité de 
ses lecteurs. L’auteur — que certains Danois aimeraient croire alte- 
rnant èp ore la déchéance de 1 homme et voit dans la cuisine la 
punition de son péché. D’après lui, le déluge a altéré le goût des 
aliments et I homme a été forcé de travailler pour y remédier. La 
cuisine danoise semblait quand même avoir déjà pris' un tour extra- 
vagant et inconsidéré — avec, par exemple, les pâtés de viande, qui 
contenaient des oiseaux et des levrauts vivants, glissés sous la croûte 
probablement a la dernière minute, pour s’échapper au moment de 
servir et amuser les invités ébahis par leurs cabrioles au milieu des 
assiettes. 


Emprunts à la cuisine française 

Mais tout ceci devait bientôt changer au profit des Danois. Des chefs 
vinrent de E rance démontrer que l’homme pouvait retrouver la 
grâce par les bienfaits de là cuisine française. Tels des missionnaires 
ïJs prêchaient dans les cuisines des palais et des châteaux et, bientôt leurs 
recettes et leurs techniques trouvèrent le chemin des demeures plus 
modestes. Le Danemark a à l’égard de la France une dette bien plus 
importante quil ne le croit. 

A la fin du xvirr e siècle, un cuisinier, dans un château de l’île de Fvn, 
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entreprit de propager la lumière encore plus loin en publiant un 
livre de cuisine « à l’intention de la brave ménagère ». Bien que ces 
recettes comptassent à l’époque parmi celles que la cuisine française 
eût le plus influencées, certaines prirent une allure étrange. Mais il 
est vrai que l’époque et les moeurs d’alors étaient étranges. La nouvelle 
friandise venue d’Amérique — la pomme de terre - n avait pas 
encore acquis sa place d’aliment de base, et se servait en dessert, 
chaude et salée, dans un napperon. 

Au xix e siècle, une Madame Mangor apparaît. Bien que danoise, 
elle abandonna ses préjugés culinaires et choisit de se taire appeler 
Madame au Heu de Fru, qui signifie Madame en danois. Femme 
raffinée, elle implorait ses lecteurs de prendre un plat d’argent pour 
allet à la cave cherchée des pommes; mais elle avait aussi sou cote 
pratique, et ses recettes — - maigre leurs extravagances occasionnelles 
_ — contribuèrent à donner le ton de 1 *l cuisine et de 1 hospitalité 
danoises telles qu’on les retrouve aujourd'hui. Son livre devait être 
bon ; il fut réédité quelque quarante fois. 

Madame Mangor conseillait à ses lecteurs d’utiliser trois « épices du 
cru » pour la préparation des mets. La première était la ponctualité — 
«en ayant des heures de repas précises et respectées >>. La seconde 
était « une nappe blanche comme neige et une table bien mise », .Et 
h troisième était la plus importante de toutes ; « le visage aimable* 
avenant de la maîtresse de maison, qui, tel le soleil, tayonne sur chaque 
chose et chasse les petits nuages de mécontentement ou d’ennui qui 
peuvent flotter dans le ciel domestique et parfois se transformer en 
orage », Les maîtresses de maison danoises utilisent toujours ces trois 
épices, 

La nostalgie d'une nourriture simple 

L'autre tradition culinaire danoise* la cuisine paysanne, vient de 
F époque relativement récente où la plus grande partie de la popu- 
lation vivait à la campagne. La terre était alors loin d’apporter aux 
Danois les riches et nombreux plaisirs d’aujourd’hui et la nourriture 
du paysan moyen était simple à l’excès. Certains des plats de base 
d’alors subsistent encore aujourd’hui, peu modifiés* et remplissent 
certains Danois de nostalgie. On peut citer parmi eux le porridge au 
lait avec un ttou au milieu pour y ajouter du beurre, le jus de porc 
salé avec des pommes de terre bouillies (1 un des plats favoris du 
défunt roi Christian X) et Velkbred, une épaisse soupe brune faite de 
bière douce et de croûtes de pain de seigle rassis. 

Peut-être, dans ce vieux Danemark rural, trouve-t-on une autre 
explication à la vénération des Danois pour la nourriture. La vie 
dans les fermes était une suite d’épreuves dans un pays plat et 
balayé par le vent où la pluie et l’hiver rivalisaient de mélancolie. 
L’heure des repas était l’unique répit de la journée qui autrement 
aurait été bien morne. 

Le petit déjeuner comportait presque invariablement du hareng 
sous une forme ou sous une autre, ceux qui étaient salés étant mis à 
tremper la veille pour ne pas être ensuite « noyés dans la bière » — 
allusion à la soif qu’ils pouvaient donner. Du lait aigre et du pain 
accompagnaient le hareng. Ensuite, il y avait le elkbrsâ, la soupe à la 
bière et au pain dans laquelle on versait souvent du lait pour faire des 
orumeaux caillés. Ainsi réconforté, chacun vaquait à ses occupations 
jusqu'au moment, vers le milieu de la matin.ee, de prendre un tidbid 

du fromage ou de la viande sut du pain, une bière et peut-etee 

même un stiaps — un coup d’aquavit. A midi, le troisième repas de 
la journée était mis sur la table. D’une manière générale, il se composait 
essentiellement de porridge sous une forme ou sous une autre, mais 
pouvait aussi comporter du chou ou de la soupe de babeurre (page jj), 
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des pois jaunes, des pommes de terre, du jus de viande, de k morue 
sechee cuite à l’eau. Parfois un extra s’y ajoutait sous forme de crêpes 
ou bien de petits choux appelés aebleskiver. Cependant, même si ce 
repas avait été parfois lourd, personne n’aurait songé à travailler tout 

après-midi sans une pause café et une petite collation pour tenir 
jusqu au repas du soir. Le dîner se composait généralement de porridge 
peut-être de 1 orge bouillie dans du babeurre, cuite lentement 
et surveillée pendant la journée par la grand-mère. Et, juste avant 
d aller sc coucher, il y avait souvent une tisane pour faire passer 
Je tout. r 

bénédictions pour les invités 

La nourriture inspirait le respect au Danemark, comme dans toute 
la Scandinavie. Si quelque aliment tombait par terre, on le ramassait 
on ie nettoyait et on le mangeait. Encore aujourd’hui en société, un 
Danois ne manquera jamais de dire à la fin d’un repas « Tak for mad », 
mot a mot « Merci pour ce repas ». Et 1a femme, la mète, l’hôtesse 
répondra toujours ravie « Vdhekomme » que l’on peut traduite pat 
« s il vous plaît » mais est en fait bien plus une bénédiction : 

<i Puisse-t-il vous convenir ». 

Dans une ferme, la femme du fermier avait le titre officiel de Madmor 
mère nourricière. Et c’est vraiment ce qu’elle était, quelqu’un sur 
qui tout le monde pouvait compter et, pourtant, malgré toute son 
importance, elle n’avait pas le droit de s’asseoir à table. Tandis que 
les hommes étaient assis autour d’une longue table (à dessein étroite 
pour que les traînées de soupe et de porridge laissées par les cuillers 
dégoulinantes entre I écuelle commune et leur bouche soient courtes) 
les femmes se tenaient debout. La femme du fermier était souvent 
tellement occupée à servir son mari et les domestiques que ses enfants 
se demandaient à quel^ moment elle mangeait en admettant qu’elle 
put jamais le faire. Même la nourrice leur paraissait un peu privi- 
légiée; elle n’avaît, tout en restant debout, à donner qu’une cuillerée 
sur deux de son porridge au bébé qu’elle tenait sur le bras. 

A Mais si dure et si austère qu’eût été cette vie, elle semblait avoir une 
ànie au moment des repas animés par la conversation, surtout pendant 
les longues soirées de printemps lorsque les bavardages et les évocations 
du passé pouvaient se prolonger longtemps dans le crépuscule. 

Et puis il y avait l’écuelle — l 'écuelle commune dans laquelle 
chacun puisait. Malheur à celui qui prenait plus que sa part, comme 
le pauvre Jens, qui, selon, la légende, plongea sa cuiller si près du 
trou ménagé pour le beurre au milieu du pGrridge f qu'il porta à ses 
levres bien plus que sa part de cet or fondu. Peut-être son crime 
serait-il resté inaperçu, si quelqu’un ifiavait pas plongé le regard 
dans sa chope de kit et aperçu les traces de beurre accusatrices qui 
flottaient sur le dessus* Réprimandé, Jens avait une excuse toute 
prête — il avait les lèvres tellement gercées qu'il avait eu besoin de 
beurre pour calmer la douleur. 

L 'écuelle commune a depuis longtemps disparu des labiés danoises 
mais je sentiment communautaire presque tribal demeure. Et c'est 
peut-être cela qui } en fin de compte, pousse les maîtresses de maison 
anoises 4 acheter toutes ces fleurs et bougies et à tellement soigner 
eurs repas, et qui incite leurs invités à s’unir à 1 a fin du repas pour 
les en remercier. 
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Le sandwich danois - 
et ses multiples splendeurs 


Sm&rrérod signifie pain beurré, mais quiconque en a goûté sait que 
c’est bien plus que cela. Le srmrrebmd est entre autres choses le déjeuner 
national de centaines de milliers de Danois, L’appeler sandwich est 
injuste car c’est plus — et moins — qu’un sandwich. Il ne comprend 
qu'une seule tranche de pain et, qui plus est, une tranche mince. 
En outre, il se mange généralement à raide d’un couteau et d’une 
fourchette. Toutefois, ce qui distingue vraiment le smernhmd , c’est 
ce que l’on met sur le pain et qui s’appelle en danois paalaeg — litté- 
ralement « quelque chose de posé dessus ». Ce paalaeg peut être 
constitué des restes du repas chaud de la veille : tranches de viande, 
morceaux de homard ou de crabe, filets de poisson sautés, riches 
salades. L c paalaeg peut aussi, sous sa forme la plus simple, se composer 
de deux tranches de pomme avec de la gelée de groseille, de rondelles 
de pommes de terre bouillies froides ou de concombre croquant. 
Suivant le goût de chacun, ces garnitures peuvent être en couche 
épaisse ou mince ou superposées en hauteur, comme au restaurant 
d’Oskar Davidsen à Copenhague ou b extravagante carte des san- 
wichs a 1,25 mètre de long et comporte 178 entrées. En fait, l’important 
pour 1 e paalaeg c’est que les ingrédients qui le composent se complètent 
et soient joliment disposés sur le pain. Il est très facile de confectionner 
ces canapés danois. La plupart des Danoises les font en deux minutes. 
Toutefois, elles veillent à utiliser le pain qui convient et ce n’est pas 
iTimporte lequel. Le plus approprié est le pain de seigle aigre, de 
couleur foncée, humide, au grain serré, d’environ 3 millimètres d’épais- 
seur. Cette tranche de pain est toujours recouverte d’une couche régu- 
lière et épaisse de beurre qui empêche le jus de coulei. Chose curieuse, 
le goût de seigle aigre ne se remarque pas une fois le canapé termine 
mais fait plutôt ressortir les autres parfums. On n’utilise généralement 
le pain blanc à croûte dure que pour les snmrebr&d aux crevettes, au 
homard, an saumon fumé et parfois au fromage. 

Le smôrrebred fait tellement partie de la vie quotidienne danoise 
que l’on voit partout des boutiques qui en vendent, et les femmes 
portant une coiffe blanche qui les confectionnent semblent un élé- 
ment aussi important de la main-d’œuvre nationale que les agriculteurs 
et les pêcheurs. Ce sont aussi des ouvrières spécialisées qui ont suivi 
un apprentissage de trois ans avant de devenir ce que les Danois 
appellent des « vierges froides », jeu de mots qui traduit bien le fait 
qu’il s’agit de jeunes filles qui manipulent des denrées alimentaires 
froides. Elles sont capables d’étendre rapidement et sans se tromper 
sur une tranche de pain 5 grammes de beurre — ni plus ni moins — * 
sans l’avoir pesé au préalable. 

Le sm&rrebfêd est une invention danoise mais on n’en connaît pas 
b origine. Certains prétendent qu’il remonte à l’époque où bon utilisait 
des tranches de pain à la place d’assiettes. Imbibées de jus de viande, 
elles constituaient le plat de résistance, ou bien, garnies de miel, 
servaient de dessert. Ce pain était souvent donné aux serfs ou aux 
pauvres. On sait que le snmrrebmd est devenu populaire parmi les 
Danois aisés dès le xvin e siècle. Aujourd’hui, tout le monde, jusqu’au 
Roi du Danemark, a droit à son smorrebrod et y tient. 


On trouvera ci-dessous — avec 

les illustrations correspondantes 

sur ks deux pages suivantes — 

douze exemples de sandwichs 

danois confectionnés avec 

des ingrédients que Von peut facilement 

se procurer au Danemark et ailleurs. 


I Hareng saur avec des rondelles 
d’oignon, de la laitue et une rondelle 
de tomate sur du pain de seigle. 

î Rôti de porc coupé en tranches 
( page ji) f garni de couenne, 
de pruneaux et d’une tranche 
d'orange sur du pain de seigle. 

3 Œufs durs et tomates persillées 
coupés en rondelles sur du pain 
de seigle recouvert d ? une ttanche 
de laitue. 

4 Petites crevettes danoises 

sur un lit de laitue et recouvertes 
d’une tranche de citron, 
sur du pain, blanc. 

5 Pâté de foie (page j$) 

et lamelles de champignons sautées, 
un morceau de bacon et une feuille 
de laitue, sur du pain de seigle. 

C Frihaêdkr (page y 2) en tranches, 
recouvert de betteraves confites 
et d’une tranche de concombre, 
sur du pain de seigle. 

7 Salade au cairy (page 48) 
sur de la laitue avec des blancs 
et des jaunes d’œufs hachés 
et une rondelle de concombre, 
sur du pain de seigle. 

S Saumon fumé et œufs brouillés 
poudrés de persil, 
sur du pain blanc. 

9 Rosbif, un cornichon et 
des pickles a la moutarde, 
sur du pain de seigle „ 

10 Tranches de salami et 
rondelles d’oignons avec un brin 
de persil, sur du pain de seigle, 

II Pommes de terre nouvelles 
bouillies coupées en rondelles 

avec du bacon, des petites saucisses* 
des rondelles de tomates et du 
persil haché, sur du pain de seigle. 
12 Bleu danois avec un jaune d'œuf 
cru au milieu d\me rondelle 
d'oignon* sur du pain blanc. 
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Tous ces sandwichs ouverts- (campes) sont confectionnée 
avec des dentées que l’on trouve généralement partout, 
notamment le pain de seigle aigre danois. 

A défaut de ce dernier, le pumpermçkel — pain de seigle 
de Wesiphàlief — fait fort bien i’afïajtt. 
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CHAPITRE XX - RECETTES 


Pour 6 à 8 personnes 

T petit concombre pelé et coupé en z 
dans le sens de la longueur 
Quelques pincées de sel 
i oo g de coquillettes 

1 hareng mariné, ou maijeSj soit 
z filets 

z champignons crus coupés en 
tranches fines 

2 cuillerées à soupe de vinaigre blanc 
i cuillerée à soupe d'huile d'olive 

i cuillerée à café de sel 
Quelques pincées de poivre blanc 

GARNITURE ; 

1/2 tasse de mayonnaise 
i tasse de crème fraîche 
h/ï cuiïlerées à café de poudre de curry 


Pour faire z tasses 

ijz tasse de vinaigre bknc 
t jz tasse d'eau 
ijz tasse de sucre 
i cuillerée à café de sel 
Quelques pincées ck poivre noir, 
fraîchement moulu 
6 oo à 700 g de betteraves coupées 
en tranches fines 


Pour 4 personnes 

2 gros concombres de 20 cm 
1 cuillerée à soupe de sel 
3/ 4 de tasse de vinaigre blanc 
1 cuillerée à soupe de sucre 

1 cuillerée à café de sel 
1/4 de cuillerée à café 

de poivre blanc 

2 cuillerées à soupe d'aneth 

ou de fenouil fraîchement haché 


Karrysaïai 

SALADE DE HARENGS ET DE COQUILLETTES AU CUK.lt Y 

Grattez le concombre et ôtez les graines avec une cuiller, puis coupez 
en dés d’un centimètre. Placez le concombre dans un bol et salez 
pour exprimer le jus. Au bout de 15 minutes, lavez les dés de 
concombre, séchez-les en les tamponnant avec une serviette de papier. 

Faites cuire «al dente » à feu vif vos coquillettes dans de l’eau salée 
amenée à ébullition. Entre-temps, lavez vos filets de hareng à l’eau 
courante troidc et séchez-les avec une serviette de papier; coupez-les 
en morceaux de 4 centimètres de long. Égouttez les pâtes et arrosez-les 
d’eau froide pour les refroidir, puis étendcz-les sur une serviette de 
papier pour les débarrasser de tout excès d’humidité. 

Dans un grand récipient, disposez les morceaux de hareng et de 
concombre, les coquillettes et les champignons coupés en tranches 
fines. A l’aide d’un petit fouet, battez dans un bol l’huile d’olive, 
le vinaigte, le poivre, le sel et versez cette mixture sur les ingrédients 
déjà rassembles dans le récipient, A l’aide de 2 cuillers en bois, 
brassez la salade à fond, mais doucement. Mettez le récipient au réfri- 
gérateur pendant 1 ou 2 heures avant de servir. 

garniture : Une autre formule d’assaisonnement, particulièrement 
appréciée par les Danois, s’obtient de la façon suivante : fouettez ensemble 
100 g de crème fraîche, avec 200 g de mayonnaise, un peu de poudre 
de curry; ajoutez cet assaisonnement à la salade juste avant de servir. 


Sylîede mdbeder 

betteraves au vinaigre 

Dans une casserole émaillée ou en acier inoxydable, mélangez le 
vinaigre, l’eaiq le sucre, le sel et le poivre; amenez à ébullition et 
faites bouillir à feu vif pendant 2 minutes. Entre-temps, mettez les 
betteraves coupées en tranches dans un profond plat creux en verre, 
ou dans un récipient émaillé ou en acier inoxydable. Versez la mari- 
nade sur les betteraves et laissez refroidir jusqu’à température ambiante. 
Recouvrez le récipient de plastique et mcttez-le à réfrigérer pendant 
au moins 12 heures; ayez soin de tourner toutes les z ou 3 heures 
pour bien humidifier les tranches de betteraves. 


Agurkesalat 

SALADE DE CCMC OMBRES AU VINAIGRE 

Grattez les concombres; séchez-les et rayez-les longitudinalement 
avec une fourchette, puis coupez-les en tranches, les plus fines pos- 
sible; ces tranches devraient être pratiquement translucides. Dispo- 
sez-Ies en une fine couche dans un grand plat de porcelaine ou de 
verre, et poudrez de sel. Afin d’exprimer l’eau en excès et de diminuer 
l’amertume du concombre, posez sur cette couche 1 ou 2 assiettes. 
Laissez reposer à température ambiante pendant quelques heures. 

Enlevez les assiettes, faites égoutter les concombres, étalez-les sur 
une couche de serviettes de papier et, avec d’autres serviettes de 
papier, taroponnez-les doucement avant de les remettre dans le plat. 
Dans un petit bol, liez en battant le vinaigre, le sel, le poivre et le 
sucre. Versez cette mixture sur les concombres et poudrez-les d’aneth 
haché. Réfrigérez pendant 2 à 3 heures et, juste avant de servir, 
videz le plat de tout liquide. Ces concombres peuvent être présen- 
tés en salade ou servir de condiments pour divers smerrebred (pages 
46-47) et plats de viande ou de volaille. 
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Flaeskeaeggekage 

GÂTEAU D’ŒUFS AU BACON 

Coupez en deux les longs filets de bacon et faites-les frire à feu doux 
dans un gros poêlon. Arrêtez la cuisson avant que le bacon soit trop 
croquant. Égouttez ces bandes de bacon sur des serviettes de papier, 
Disposez-les dans un plat destiné à aller au four, maintenez ce plat 
au chaud dans un fout à 100°. Enlevez la partie grasse du bacon, 
mai s laissez la valeur d’une cuillerée à soupe de ce liquide transparent. 

Dans votre bol mélangeur, battez la farine et le sel dans les œufs, 
jusqu’à ce qu’ils soient mélangés, puis continuez de battre en incor- 
porant le lait. Réchauffez le gras dans le poêlon et versez-y ce mélange. 
Ne chauffez plus que faiblement et laissez vos œufs se transformer 
en une véritable crème. L’opération exigeant une vingtaine de minutes, 
il est bon de disposer une plaque d’amiante sous le poêlon, pour 
éviter que la partie inférieure de ce gâteau d’œufs au bacon ne brûle. 
Disposez les tranches de bacon et la ciboulette sur le haut du gâteau. 
Servez ce gâteau à même le poêlon, soit pour le petit déjeuner, soit 
comme entrée au repas de midi, ou encore au souper. 


Pour 4 personnes 

iji livre de bacon 
G œufs légèrement battus 
i cuillerée à soupe de farine 
i jz cuillerée à café de sel 
ijz tasse de lait 

3 cuillerées à soupe de ciboulette hachée 
menti 



Le gâteau aux œufs, plat traditionnel 
favori des Danois, se fait cuire lentement 
sur le dessus du fourneau 
jusqu’à ce qu'il ait la consistance 
d'une crème renversée. 

H se sert recouvert de bacon 
craquant et de ciboulette hachée. 
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Transpercer une échine de poïc 
à j'aide cPun outil long et pointu — 
ici un aigtaîse-couteaux. 



Remplir le tunnel ainsi ménagé 
avec des pruneaux et des pommes* 



Bien tasser les fruits à l'aide d s un 
outil arrondi, comme un manche 
de cuiller en bois* Chaque tranche 
d 'échine rôtie ( à droite) présente 
un noyau décoratif constitué 
de pruneaux et de pommes* 



JO 




Mer b r ad med svedsker og aebler 

ÉCHINE DE FORC FARCIE AUX POMMES ET AUX PRUNEAUX 
Mettez les pruneaux dans une casserole, recouvrez d'eau et amenez 
à ébullition. Retirez du feu et laissez les pruneaux s’imbiber d eau 
pendant 30 minutes; égouttez, séchez avec une serviette de papier 
et mettez ces pruneaux de côté. Arrosez de jus de citron vos cubes 
de pomme, afin d'empêcher toute décoloration. A l’aide d un fort 
couteau bien acéré, pratiquez une tente profonde le long de 1 échine 
de porc, afin de ménager une large poche dans la viande et en arrêtant 
le couteau à 1 centimètre de chaque extrémité, et à 2 centimètres du 
côté opposé à l’échine. Assaisonnez légèrement les parois de cette 
poche avec du sel et du poivre et gamissez-la avec les pruneaux et 
les morceaux de pomme; recousez les bords de la poche avec du 
gros fil de cuisine. Ficelez l’échine en la bridant, pour qu’elle conserve 
sa forme pendant la cuisson. 

Réchauffez le four à 175 0 . Dans une cocotte, possédant un couvercle 
et juste assez grande pour contenir l’échine de porc, liez à teu doux 
le beurre et l’huile. Une fois la mousse résorbée, mettez 1 échine dans 
la cocotte et, â l’aide de 2 cuillers en bois, retoumez-la de temps en 
temps. Normalement, il faut une vingtaine de minutes pour que 
l’échine soit brunie d’une façon uniforme de tous les côtés. Im vous 
servant d’une poire ou d’une grande cuiller, ôtez le gras de la cocotte. 
Ajoutez le viu ? puis la crème tout en tournant et laites fremir le liquide 
sur le dessus du fourneau. Ensuite, recouvrez la cocotte et faites cuire 
au four pendant 1 heure 1/2, ou jusqu’à ce que la viande n’offre aucune 
résistance quand on la pique avec la pointe d’un couteau acere. 

Retirez la. viande de la cocotte et placez -la sur un plat préalablement 
chauffé, le temps que vous acheviez la préparation de la sauce. 
A l’écumoire, dégraissez le jus resté dans la cocotte et amenez ce jus a 
ébullition. Lorsque vous l’avez fait réduire à la valeur d une tasse, 
incorporez la gelée de groseilles; à feu modéré, laissez mijoter tout 
en tournant constamment jusqu’à ce que cette sauce soit bien liee. 
Goûtez et vérifiez l’assaisonnement, puis versez dans une saucière 
préalablement chauffée. Déficelez la viande et découpez-la en tranches 
épaisses de 2 centimètres. Chaque tranche de viande enrobera une 
portion de i&rcc. Serves là sîuicc scpiiircincot. 


Pour 6 à a personnes 

4 livres i/z à 5 livres d'échine de porc 
désossée, prise dans la découpe centrale 
12 pruneaux de taille moyenne, 
dénoyautes 

1 grosse pomme à cuire, épluchée, êvldée 
et coupée en cubes de 2 cm 
1 cuillerée à café de jus de citron 
Sel 

Poivre noir 5 fraîchement moulu 
3 cuillerées à soupe de beurre 
3 cuillerées à soupe d’huile végétale 
1/5 de litre de vin blanc sec 
3 cuillerées à soupe de crème double 
1 cuillerée À soupe de gelée de 
groseilles rouges 


Flaeskesteg med svaer 

RÔTI DE JAMBON FRAIS AUX FRITONS 

Réchauffez le four à 150 0 . En vous servant d’un fort couteau très 
acéré, entaillez la couenne et coupez à travers la graisse jusqu a la 
viande. Pratiquez ainsi des incisions, les unes dans le sens de la lon- 
gueur, les autres dans le sens de la largeur et distantes de 1 centimctie. 
Frottez généreusement ces incisions de sel et de poivre. Placez votre 
morceau de viande sur une grille, disposée au-dessus d’un plat creux, 
juste assez grand pour le contenir à l’aise. Faites rôtir lentement 
pendant 4À 4 heures 1/2. N’arrosez pas la viande. Une fois rôti, le jambon 
doit être humide et tendre et la couenne (ou tritons) très croquante. Pour 
que le découpage soit plus aisé, laissez votre rôti de jambon se reposer 
pendant 10 à 1 5 minutes hors du four. Chaque portion doit comprendre 
un peu de couenne. 


Pont 8 à IQ personnes 

1 jz jambon frais (pris dans l’épaule 
ou dans le jambonneau) d'environ 
6 livres ou 6 livres d’épaule de porc 
avec la couenne 
Gros sel 

Poivre noir, fraîchement moulu 
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Aussi danois que le Dannebrog, le drapeau danois, voici lesjrikuh/ltr folles de veau e t de porc hachés, frites dans le beurre et suivies froides, 


Poui- S à îo pâtés 

i/fc livre de veau désossé 
1/2 livre de pote désossé 
ï oignon de taille moyetme 3 haché 
ou râpé 

3 cuillerées à soupe de farine 
1 tasse 1/2 de soda 

1 œuf bien battu 

t cuillerée à café de sel 

1/4 de cuillerée â café de poivre 

4 cuillerées à soupe de beurre 

2 cuillerées à soupe d’huile végétale 


Frikadeller 

PETITS PÂTÉS DE VIANDE A LA DANOISE 

Demandez à votre boucher de hacher votre viande (auquel cas vous 
rajouterez 1 oignon haché vous-même) ou réglez votre moulin à 
viande et hachez le plus fin possible le veau, le porc et l’oignon. 
, Dans un grand récipient et a l’aide d’une cuiller en bois, incorporez 
energiquement la farine au mélangé de viande et d’oignon. Progres- 
sivement, incorporez aussi de la même façon le soda par cuillerées à 
soupe, et continuez a battre jusqu’à ce que le mélange de viande soit 
mousseux.. A la place de la cuiller en bois, vous pouvez également 
vous servir d’un mixer équipé d’une palette à pâtisserie. Ceci fait, 
incorporez l’œuf, le sel, le poivre et liez-les bien. Recouvrez le réci- 
pient d une feuille d aluminium et mettez au réfrigérateur pendant 
1 heure, ce qui donnera de la fermeté au mélange et vous permettra 
d opérer plus facilement. 

Découpez cette pâte en morceaux oblongs de 10 centimètres de 
long, de j centimètres de large, de 2,5 centimètres d’épaisseur. Dans 
un gros poêlon, liez le beurre et l’huile à feu vif; une fois la mousse 
résorbée, baissez à leu modéré et ajoutez les petits pâtés (4 ou ; à la 
fois, ne surchargez pas votre poêlon). Faites cuite pendant 6 à 8 minutes 
pour chaque cote, retournez vos pâtes a l’aide d’une grande spatule 
ou de 2 cuillers de bois. .Lorsqu’ils auront une belle couleur brun 
acajou, retirez vos pâtés du poêlon et disposez-Ies sur un plat préala- 
blement chauffé. Faites ensuite cuire un deuxième lot de pâtés. Les 
jnkadeller, contenant du porc, doivent être bien cuits. Assurez-vous 
donc de leur bonne cuisson en enfonçant dans un pâté la pointe 
d’un couteau; le jus qui s’écoule ne doit présenter aucun reflet rosâtre. 

Les jnkadeller sont traditionnellement accompagnés de pommes de 
terre à l’eau, de betterave marinée (page 48), de salade de concombres 
(page 48) ou de chou rouge (page iga). 






Leverpostej 

PÂTÉ DE FOIE 

Faites fondre le beurre à la casserole, ôtez du feu et mélangez la farine 
en tournant. Ajoutez le lait et la crème et amenez à ébullition; battez 
constamment avec une spatule, jusqu'à obtenir une sauce épaisse. Faites 
mijoter une minute, puis laissez refroidir. Coupez le foie en gros 
morceaux. Hachez un peu le gras de porc et mélangez le foie et le 
gras à b oignon et aux blets d'anchois. Partagez le mélange obtenu en 
trois parties que vous réduisez successivement en purée, à l'aide d'un 
mixer électrique réglé à grande vitesse. Arrosez de sauce. Disposez 
ces trois fournées dans un large récipient et incorporez par battage 
ce qui reste de sauce. (S'il vous faut pétrir ce mélange à la main, faites 
hacher très fin le foie et le gras de porc, l'oignon et les anchois par 
votre boucher. Mélangez ensuite la sauce, en battant le tout). Battez 
les œufs en incorporant le sel, le poivre, le poivre de la Jamaïque et les 
clous de girofle, et mélangez le produit au gras et au foie de porc. 

Chauffez votre four à 250°. Garnissez de bandes de gras de porc 
un grand moule à bords hauts; disposez ces bandes, en long ou en 
travers, mais de sorte qu'elles se chevauchent et garnissez ainsi le fond 
et les côtés du récipient. Si vous les avez coupées assez longues, laissez 
l'extrémité de ces bandes pendre par-dessus les bords du récipient. 
Dans le cas contraire, conservez quelques bandes pour assurer un revê- 
tement. Disposez le pain de foie de porc et de gras dans le récipient 
et rabattez l'extrémité des bandes de gras, ou recouvrez le haut avec 
d'autres bandes. Recouvrez le tout d'une double couche de feuilles 
d'aluminium, et placez le moule dans un plat à four. Versez de l'eau 
bouillante dans ce plat jusqu'à mi-liauteur du moule. Laissez ce pâté 
cuite au bain-marie, au four ? pendant z heures. Sortez le moule du 
four et ôtez les feuilles d'aluminium, Une fois le pâté à la température 
ambiante, recouvrez-le à nouveau avec des feuilles d'aluminium et 
mettez-le au réfrigérateur. Le pâté de foie peut être servi en tranches 
épaisses d'un centimètre, soit en hors-d'œuvre, soit comme plat 
principal d'un repas léger; on peut en garnir des tartines (pages 46-47). 


Stegt rêdspaeiie 

PLIE (ou carrelet) SAUTÉE AUX CREVETTES 

Pour P exécution de cette recette , les Danois préfèrent la plie, mais un carrelet 
ou une limande — peut faire P affaire si les filets sont asse% gros . 

Rincez le poisson à Feau froide et séchez-ie en le tamponnant avec 
une serviette de papier. Salez légèrement, passez le poisson à la farine, 
secouez pour faire tomber la farine en excès. Étalez une couche de 
chapelure sur un papier ciré. Dans un bol, battez les oeufs en les liant 
aux 2 cuillerées à soupe d'eau. Ensuite, trempez chaque filet dans les 
œufs battus et passez-les dans la chapelure, un côté après l'autre. 
Laissez reposer ces filets pendant une dizaine de minutes avant de les 
cuire. Faites chauffer à feu modéré dans un gros poêlon 2 cuillerées 
à soupe de beurre et 2 cuillerées à soupe d'huile. Après que la mousse 
est résorbée, faites sauter vos filets pendant 2 à 3 minutes sur chaque 
côté; vous les retournerez avec une spatule. Lorsqu'ils seront d'un 
beau brun doré, disposez-les sur un plat préalablement chauffé. Dans 
une casserole, faites fondre à feu doux z cuillerées à soupe de beurre. 
Jetez vos crevettes dans la casserole et secouez-Ies jusqu’à ce qu'elles 
soient bien enduites (1 à 3 minutes.) Disposez une file de crevettes sur 
la ligne médiane de chaque filet. Faites fondre le testant de beurre à feu 
doux jusqu'à obtenir un liquide couleur noisette; versez sur les filets 
de poisson et garnissez de quartiers de citron. Vous pouvez remplacer 
les crevettes et le beurre par une sauce au persil (Répertoire des recettes J. 


Pour iz à 16 personnes 

2 cuillerées à soupe de heurte 

2 cuillerées à soupe de farine 
1/4 de litre de kit 

ï/4 de litre de crème double 
1 livre de foie de porc frais 
3/4 de livre de gras de pote fois 
1 oignon haché en gros morceaux 

3 filets dknehois bien égouttés 
z œufs 

1 cuillerée ijz à café de sel 
3/4 de cuillerée à café de poivre blanc 
1/2 cuillerée à café de poivre 
de la Jamaïque 
z clous de girofle pilés 
730 g de gras de porc frais, découpé 
en longs rubans, épais de 3 mm 


Pour 4 personnes 

4 filets de plie, de i livre 1/2 pièce 
Sel 

Farine 

\jz tasse- de chapelure 
2 . œufs 

2 cuillerées à soupe dkau 
123 g de beurre 

2 cuillerées à soupe d T huîle végétale 
1/2 livre de petites crevettes cuites, 
épluchées 

Des quartiers de citron 
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Le pudding de framboise est un dessert au nom barbare que seuls les Danois parviennent à prononcer : redgrod med fisâe. 


* 

mm 


Pouf 6 personnes 


COMPOTE DE PETITS FRUITS 


Équeuttez "vos fraises ou vos framboises, lavez-les rapidement dans 
un tamis s égouttez-les et étalez-lcs sur des serviettes de papier, 
puis tampon nez- le s pour les sécher. Coupez les plus grosses fraises 
en quarts, puis placez vos fruits dans un moulin électrique. En opérant 
à haute vitesse, réduisez vos fruits en purée; 1 ? opération doit prendre 
2 à 3 minutes. Si vous opérez à la main, écrasez vos fruits à travers 
un tamis et recueillez dans un grand récipient. Mettez la purée obtenue 
dans une grande casserole émaillée ou en acier inoxydable et, tout 
en tournant, incorporez le sucre. Continuez à tourner et amenez à ébul- 
lition. Mélangez beau et les i cuillerées à soupe à?ârrmroot } afin 
d 3 obtenir une pâte, et incorporez aux fruits tout en tournant. Laissez 
votre compote mijoter, mais sans bouillir, puis retirez du teu. 

Versez dans une coupe ou dans des coupes individuelles. Réfrigérez 
pendant au moins 2 heures. Avant de servir le y®àgf&d f décorez sa 
surface de quelques éclats dlaman.de; accompagnez ce dessert d un 
pichet de crème simple. 


75 û g de fraises ou de framboises ou 
tfune combinaison de ces z fruits 
2 cuillerées à soupe de sucre 
2 cuillerées à soupe d 7 arra&TOOt 
1/4 de tasse d'eau froide 
Amandes hachées 
r/a litre de crème simple 


Havregrynskage 

galettes d j avoine 

Dans un poêlon, faites fondre à feu modéré le beurre et, à P aide d’une 
cuiller en bois, incorporez le sucre tout en tournant. Laissez bouil- 
lonner pendant 20 secondes en veillant a ce que le beurre ne brûle 
pas* Ajoutez la farine d’avoine et, tout en tournant de temps en temps, 
faites cuite pendant 5 à 10 minutes ou jusqu a ce que la farine d avoine 
soit d’un beau brun doré. Retirez du feu er, en tournant, incorporez 
le glucose* Rincez une série de petits pots à crème d’environ 6 centi- 
mètres de diamètre (ou les petits godets d’un moule à fabriquer les 
« muffins» ) à l'eau froide et secouezdes pour qu'ils ne soient pas trop 
humides. Répartisses votre pâte de farine d’avoine entre tous ces 
petits pots et tassez-la contre le fond et contre les parois. Faites 
réfrigérer pendant 3 heures au moins. Détachez ces galettes en 
glissant un couteau le long des parois de chaque petit pot. Retir ez- 
les doucement et servez avec une soupe froide au lait de beurre 
(ci-dessous). (Au Danemark, ces galettes sont parfois fendues et servies 
arrosées de soupe.) 


Pour iz galettes 

125 g de beurre 

1/4 de tasse de sucre 

1/2 litre de farine d'avoine pré-euke 

1/4 de glucose cristal 


Km memaeîkskoldskaal 

POTAGE AT] LAIT DE BEURRE 

La saveur du lait de beurre varie considérablement d’une ferme à l’autre. 
Naturellement, pour préparer ce potage asse% inhabituel, que l’on sert dans 
me collation estivale ou comme dessert, il faut disposer de lait de beurre frais. 

Avec un batteur électrique ou un fouet mécanique, battez vos jaunes 
d'œufs dans un grand récipient. Sans cesser de battre, ajoutez le sucre 
jusqu’à obtenir une crème, qui s’écoule en rubans des fils de 1er du 
fouet métallique, quand on soulève ce dernier* Ajoutez 1 ecotce tle 
citron râpée, le jus de citron. Incorporez le lait de beurre progressi- 
vement, tout en continuant à battre jusqu'à obtention d'un mélange 
homogène. Servez dans des bols rafraîchis et, par portion (si vous le 
désirez), ajoutez une cuillerée de crème fouettée non sucrée, qui 
flottera à la surface du potage. Ce mets est servi traditionnellement 
accompagné de galettes de farine d’avoine. 


Pour S à 8 personnes 

3 jaunes d ? œufs 
1/2 tasse de sucre 

1/2 cuillerée à café d’écoree de citron 
râpée 

1 cuillerée à café de jus de citron 

1 litre de kit de beurre 

100 g de crème double (facultatif) 
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III 


Simplicité de la 
cuisine norvégienne 


Le long d’une pente raide, 
à proximité du village 
de Voss situe sur le lac 
Vangsvatnet, à l'ouest de la 
Norvège, des paysans 
habillés pour le mauvais 
temps rentrent les foins sous 
fa pluie* à Laide d'un 
tracteur et de râteaux. C’est 
de terres aussi abruptes que 
viennent les dentées saines 
et fortement parfumées qui 
rendent si savoureuse la 
cuisine norvégienne. 


T J -, montagneuse Norvège, c’est la Scandinavie mise à nu, une 
terre rude, solide — l'antithèse du Danemark. Là-bas, la nourriture 
vous emporte parfois la bouche, j’en ai fait l’expérience plus d’une fois. 
Voici un repas qu’un habitant d’Oslo qui s’y connaissait fort bien 
en cuisine norvégienne avait confectionne pour ma femme et pour 
moi. Ce fut un poème champêtre du début à la fin et qui fit preuve 
d’un mépris rafraîchissant des principes. D’abord, nous commen- 
çâmes plus ou moins par la fin, la viande ayant cuit trop rapidement; 
par ailleurs, il nous fut servi dans la cuisine. Cela avait d’ailleurs 
ses avantages car la table était mise avec la simplicité voulue, et la 
cuisine bleue était immense et accueillante avec, sur le rebord de 
la fenêtre, des bégonias aux épaisses feuilles vertes couverts de fleurs 
roses. 

|e me félicitai que l’ordre du repas eût été contrarié. La fraîcheur de 
l’air norvégien avait déchaîne en moi une faim de loup et la viande 
qui me fut servie était propre à la calmer. Il s’agissait de côtelettes de 
mouton salé, couleur jambon et d’un goût piquant, cuites sur un lit 
de brindilles de bouleau écornées . Chaque côtelette portait encore 
son os entier qui, tel un manche, nous permettait de la porter faci- 
lement à notre bouche et de grignoter les petits morceaux craquants 
et bien salés qui y restaient accrochés. Pour accompagner le pmnekjett 
(comme on appelle ce vieux plat paysan de l’Ouest du pays), nous 
eûmes de la purée de rutabagas dont j’appréciai pour la première fois 
le goût un peu particulier. Nous bûmes une délicieuse aquavit veloutée 
et une bière brune à la mousse cuivrée fabriquée par la brasserie Hansa 
à l’intérieur d’une montagne à Bergen. 

Nous étions agréablement détendus lorsque le second plat (qui aurait 
dû être le premier) composé de crevettes froides d’un rose vif, servies 
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entières dans un bol comme en Suède, fit son apparition. Ensuite 
t inrent des langoustes. On nous dit que les ctevettes et les langoustes 
avaient été pêchées le jour même et cuites à bord du bateau qui les 
ramenait vers Oslo. Leur fraîcheur était évidente; leur douce saveur 
de mer en était la preuve. 

Comme dessert, on nous servit des mûres sauvages à la crème. 
Elles avaient le parfum des landes de la montagne où elles avaient 
poussé — un parfum de mousse peut-être bien. Après les fruits, 
nous eûmes de I eau- de- vie de pomme d’un rouge lumineux et non 
pas dotée comme le calvados, et d’un partum peut-être moins subtil 
mais en revanche vigoureux. Pour terminer à coup sûr le repas sur 
une note forte, notre hôte apporta un grand pavé de fromage de chèvre 
couleur rouille. J artinc sur de iragiles lamelles de pain plat minces 
comme du papier, il avait un goût de terre associé à une douceur sableuse. 

C’est peut-être le bon accueil que nous avions réservé à son menu 
qui incita notre hôte norvégien à quitter à nouveau la table et à 
revenir cette lois avec un mets que l’on rencontre rarement en Norvège 

— un fromage brun parsemé de moisissure que les Norvégiens 
n’offrent généralement pas aux étrangers et qui s’appelle gamme lost. 
Gamml signifie vieux et ost fromage ; vieux ne s’applique pas à l’âge 
du fromage mais à la méthode ancienne employée pour sa préparation 
à partir de lait aigre de préférence à du lait frais. Je n’en pris qu’un 
petit morceau. Son parfum violent et son arôme puissant suffirent 
a m’ébranler le cerveau et à me soulever le cœur. 

Ce repas remarquable me paraît traduire l’une des choses qui font 
l’attrait de la cuisine norvégienne, à savoir son absence d’apprêt. 
Mais quels sont les autres éléments qui la distinguent ? En quoi 
diffcre-t-elle de la cuisine danoise ou de la cuisine suédoise ? Il existe 
bien des similitudes — c est immanquable dans un pays qui, pendant 
quatre cents ans, fit partie du Danemark, et qui aujourd’hui a une 
longue frontière commune avec la Suède. 

Pourtant, les différences sont importantes et s’expliquent par la 
nature même du pays. En Norvège, même les villes donnent une 
impression de grand air, elles sont en contact avec la nature : à Oslo, un 
fjord géant baigne les pieds de l’Hôtel de Ville et il est possible de 
faire du ski à une heure et demie du centre de la ville. Dans un pays 
aussi aéré, où l’ait pique les narines et vivifie les poumons, les habi- 
tants ont fatalement un gros appétit, et manger a pour objet de déve- 
lopper des corps robustes autour d’esprits sains. La journée prend 
un bon départ avec un solide petit déjeuner, et les Norvégiens, plus 
que la majorité des Scandinaves, ont la trempe nécessaire pour manger 
du hareng de bon matin. Un étranger mal réveillé descendant pour 
la première fois prendre son petit déjeuner dans un hôtel ou un chalet 
de montagne peut penser être tombé sur un smôrgâsbord. Outre les 
harengs et autres poissons salés et marinés disposés en rangs sur la 
table où chacun se sert, il y aura plusieurs espèces de pain, ainsi que 
des gâteaux, des fromages, des céréales chaudes et froides, des œufs 
à la coque et au plat, du bacon et des pommes de terre, des fruits, 
des jus de fruits, du babeurre, du lait aigre, du café et du thé, etc. 

Ce petit déjeuner copieux est une nécessité pour les Norvégiens. 
Aimant beaucoup le sport, ils vont travailler dès 8 heures et demie 
du matin et avalent un déjeuner rapide à leur bureau qu’ils quittent 
vers 4 heures de l’après-midi — afin de disposer du restant de la 
journée pour faire des excursions, de la voile ou du ski. Le désir de 
voir toute la famille dehors le plus tôt possible, de profiter au maximum 
du soleil et de 1 ’att a donné la priorité au côté pratique des choses et 
a contribué à donner à la cuisine norvégienne des bases pragmatiques. 
Ainsi une soupe ou une bouillabaisse de poissons peuvent tenir lieu 
de repas à elles seules, facilement préparées et mangées, Dans ce but, 
cette soupe ou cette bouillabaisse seront confectionnées à partir d’un 
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solide bouillon, enrichies et épaissies de jaunes d’œufs, présentées dans 
une énorme soupière et servies dans de larges écueil es. Le chou-fleur 

qui est excellent en Norvège - — est cuit et transformé en une soupe 

crémeuse. Les épinards, les pousses de caivi et meme les orties de 
printemps (cueillies avant la pousse de leurs poils piquants) sont 
mélangés en un. bouillon épais pour taire des soupes solides complétées 
de rondelles d’œufs durs qui flottent sur le dessus, pour y mettre de 
la couleur et les rendre plus nourrissantes (page y S). En outre, les 
desserts qui suivent sont de nature a garantir que personne n aura 
faim pendant les heures suivantes : crêpes fourrées aux myrtilles ou 
gaufres croustillantes faites dans des moules décorés, 

° La Norvège se distingue du Danemark et de la Suède non seulement 
par la façon de manger de ses habitants mais aussi par ce cju ils mangent. 
En Norvège, le poisson frais figure souvent au menu. Le mouton et 
la côtelette d’agneau apparaissent si fréquemment en plats de viande 
qu’on en arrive à penser que Je mouton est un animal exclusivement 
norvégien. Les ragoûts contribuent à satisfaire les besoins des habi- 
tants en plats nourrissants et faciles à préparer. Bien que les Norvé- 
giens partagent le goût des Danois pour le porc, ils le servent avec 
une version à eux de la choucroute, qu'ils ne laissent pas reposer en 
tonneau comme en Allemagne, mais qu’ils consomment immédia- 
tement, très vinaigrée et parsemée de graines de cumin. En ce qui 
concerne les ingrédients, la crème aigre est ce qui distingue immédia- 
tement la cuisine norvégienne de la cuisine danoise* La ménagère 
norvégienne V utilise avec presque le meme abandon que son homo- 
nyme danois, la crème sucrée ou fouettée. Elle en met dans ses 
soupes et sauces, l’associe aux viandes salées et a la charcuterie, en 
assaisonne la laitue ainsi que les salades de pommes de terre, en tait 
un porridge de choix, cuit le poisson dedans, en ajoute quelques 
cuillerées dans sa pâte à gaufres (page Sj), en recouvre des miettes 
de pain plat dans un bol comme collation. Le parfum riche et Irais 
que la crème aigre donne à sa cuisine paraît en changer les ingrédients 
et compléter le paysage montagneux. 

Le goût de la fraîcheur et de la pureté 

En fait, la ménagère norvégienne bénéficie d’un avantage lorsqu il 
s’agit de cuisine. Les produits dont elle dispose sont peut-être plus 
limités en nombre et en espèces qu’au Danemark et en Suède, mais 
ils ont une fraîcheur et une pureté qui influent sur leur goût. Son 
poisson vient d’une eau froide, propre, riche en sels minéraux; ses 
fruits et ses légumes mûrissent clans une atmosphère froide, propre, 
non souillée par les fumées d’usines et autres polluants. Même la terre 
en Norvège apparaît propre, protégée par des monceaux d herbe et 
de mousse, rincée par la pluie et sechée au soleil - un soleil qui, 
comme chacun sait, peut briller vingt-quatre heures sur vingt-quatre 
en plein été. One pomme norvégienne est environnée par son propre 
parfum. Le thym pique la langue* Le chou éclate de santé. Et, chose 
curieuse, plus les fruits et les légumes poussent au nord, plus ils ont 
de goût, bénis par le soleil d’éte qui brille sans arrêt jusqu a leur pleine 
maturité; en outre, leur parfum n’est jamais sacrifié au profit de leur 
apparence. Le temps frais tempère tout, tandis que les fjords bordés 
de hautes murailles servent de serres naturelles. 

Mais il y a quelque chose d’autre qui donne a la cuisine norvégienne 
son caractère distinctif : ce sont les montagnes. Le Danemark possède 
une colline que les Danois se plaisent à appeler une montagne, et les 
Suédois ont leurs Alpes qui sont à vrai dire le prolongement des 
chaînes norvégiennes. Mais aucun des deux pays ne peut être considéré 
comme entouré de rochers, tandis que la Norvège 1 est bel et bien. 
Depuis la côte méridionale jusqu’à l’océan Arctique, les montagnes 
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se pressent les unes contre les autres en un amas Je pierres et de 
iorêts. Dans ce paysage perpendiculaire, des chutes d’eau bondissent 
ue hauteurs incroyables ou sautent de précipice en précipice jusqu'aux 
fjords sombres. Des glaciers — dont l’un a 775 kilomètres carrés — 
chevauchent des pics qu ils ensevelissent. Et, là où les montagnes se 
rencontrent, ressaut contre ressaut, il n’y a pas de véritables vallées 
mais juste des cassures remplies de pierre. Paysage grandiose certes 
et beau — mais guère propice à l’agriculture. Les fermes y sont tantôt 
penchées d un côté, tantôt de l’autre, et les maisons et granges parais- 
sent sur le point de glisser le long des pentes; même dans la zone 
réduite où le terrain est relativement plat, il faut arracher à la terre 
d’énormes blocs de pierre avant de la livrer à la charrue. Sur les 
524000 kilomètres carrés que couvre le pays, un peu plus de 
t 5 000 kilomètres carres sont cultivables et ^600 kilomètres carrés 
sont réellement cultivés. 

À l’heure actuelle, ce relief ne constitue plus le handicap de jadis. 
La Norvège doit toujours importer la majorité de ses céréales et une 
partie de ses fruits, mais maintenant sa production de viande, de 
légumes et de produits laitiers suffit à sa consommation. Dans le 
temps, la situation était toute différente. Chaque ferme devait vivre 
sur ses propres ressources ; il était indispensable que le stahbur (entrepôt 
en bois construit sur pilotis) contint des réserves alimentaires pour 
au moins une armée. r 

La famine étant une menace permanente, les gens apprenaient à 
manger ce qu J on leur servait, qu’ils aiment cela ou non. 'ils disaient 
parfois en plaisantant qu’à force de manger du porridge toute leur vie 
ils finiraient par lui ressembler. Dictée par 'le besoin, la cuisine 
norvégienne ne se perdait pas en fioritures. L’auteur d’un manuel 
ménager du xviii 6 siècle considérait la cuisine plus comme une 
technique que comme un art et, pour lui, cuisiner était une nécessité 
pour survivre au même titre que brasser la bière, filer, tisser, baratter 
fabriquer du fromage, saler et distiller. 

Mais, si les montagnes environnantes imposaient des limites à la 
cuisine norvégienne, elles en favorisaient aussi étrangement la variété. 
Un mets aussi simple que le pain plat pouvait être confectionné sui- 
vant des recettes totalement différentes par des paysannes ne vivant 
qu’à quelques kilomètres l’une de l’autre, mais séparées par une 
montagne ou deux Àujourd hui encore, chaque village a sa recette 
de kfser, un pain de fête mince, en forme de soucoupe, fait de pommes 
de terre cuites sut une tôle non graissée, et qui se mange généralement 
beurré, sucré et plié comme un mouchoir. En outre, les coutumes des 
habitants de l’une des extrémités du pays (le plus allongé d’Europe) 
peuvent encore paraître étranges à ceux de l’autre extrémité, ou même 
du centre. La prédilection des Norvégiens du Nord pour les os à 
moelle de renne (dont l’ouverture nécessiterait une hache à table) 
ou pour une boisson forte composée d’esuts de mouette et d’aquavit 
risque d’étonner tout autant un Norvégien du Sud qu’un étranger. 
Mals^ de son côté, le Norvégien du Nord s’étonnera du grand cas que 
fait l’habitant d’Oslo des moules qu’il va chercher l’été en bateau 
dans les fjords, là où l’eau est la plus pure, pour pouvoir les détacher 
des rochers, et qu il fera cuire dans du vin blanc. Ht presque tous les 
Norvégiens ont certainement du mal à comprendre comment certains 
de leurs compatriotes peuvent manger de la pieuvre, comme le font 
les descendants aux yeux noirs des Espagnols qui, il y a trois siècles, 
vinrent travailler aux îles Lofoten dans le commerce de la morue 
et y restèrent, transmettant a leurs héritiers ce reliquat de leur cuisine 
nationale. La dureté de leur vie a’a jamais empêché les Norvégiens 
d’aimer k bonne chère. Depuis l’époque des Vikings, il y a, en Norvège, 
des fêtes qui dépassent l’imagination et troublent k digestion. Le 
24 août 1648, par exemple, une fête fut organisée à Oslo en l’honneur 
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du nouveau roi, Frédéric III. Le roi Christian IV n étant mort que 
quelques mois plus tôt, le décor était noir et même la pâte d’amande 
était enveloppée de taffetas noir. Il y avait près de i ooo invités 
qui durent prendre place dans trois bâtiments différents car le palais 
ne pouvait les contenir tous. Des semaines à l’avance, les environs de 
la capitale avaient été dévalisés en œufs, oiseaux, porcs et moutons, 
et les fjords et criques vidés de leur poisson. On avait fait venir 
d’Angleterre, d’Allemagne, de France et de Hollande des liqueurs, 
des sucreries et des barils de pâte. Il y eut neuf services comportant 
chacun plusieurs plats et le vin coula à flots, i 647 verres furent brisés 
contre les murs à la suite des toasts portés au Souverain, En outre, 
à l’instant de la séparation, les invités arrachèrent la tapisserie des 
murs. La note pour toute la cérémonie s’éleva à 4000 riksdaler; 
à l’époque, avec 3 riksdaler on pouvait acheter une vache. 

Fêtes royales et noces paysannes 

Huit ans plus tard seulement, une autre fête, qui devait rivaliser avec 
celle-ci, se déroula dans la même ville, à grands frais et avec le même 
faste. Au Heu de neuf services, il y en eut douze; deux chefs français 
et cinq cuisiniers norvégiens travaillèrent dur pour préparer 1 3Ü7 
poulets et 78 bœufs entiers. Là encore, la boisson poussa les invités 
a l’exubérance et, malgré toutes les précautions prises pour limiter 
les dégâts, ils cassèrent des fenêtres et arrachèrent des tentures. 
Ce sont là des réjouissances royales, payées par le trésor et 
donc somptueuses; mais même les paysans, qui étaient pauvres, 
pouvaient organiser des fetes dont chacun se souvenait des années 
plus tard. Les plus grandes occasions étaient les mariages, qui n’étaient 
réussis que s’ils duraient trois jours au moins et que les invités avaient 
mangé et bu autant que faire se peut jusqu’à la fin. 

Dans l’Est de la Norvège, le marié se rendait chez sa fiancée la veille 
du mariage. Il était accompagné des invités et de leurs servantes. La 
famille du marié et celle de la mariée fournissaient repas et boisson, 
mais l’usage voulait que les invités participassent à la réussite de la fête 
en apportant leurs offrandes — depuis des liqueurs distillées par eux 
jusqu’à du pain plat et du beurre. Les festivités commençaient immé- 
diatement, interrompues seulement pour dormir et par le mariage 
proprement dit, le lendemain. Les réjouissances étaient continues; 
même pour se rendre à l’église, le cortège pouvait être bruyant, 
accompagné de cors et de violons et de salves tirées par des tromblons. 
Après la cérémonie avait lieu le repas de mariage à proprement 
parler. Il commençait par un toast porté aux jeunes mariés et bu d’un 
seul trait jusqu’à la dernière goutte. Le repas, en revanche, démarrait 
lentement car les bonnes maniérés voulaient que chacun f it semblant 
de ne pas avoir faim. Lorsque le repas était enfin terminé et les estomacs 
bien remplis, la mariée et le préposé aux toasts ouvraient le bal. 
La mariée virevoltait ensuite de cavalier en cavalier et le bal se pour- 
suivait toute la nuit, une soupe ranimant de temps en temps les 
courages défaillants. 

Aux noces paysannes, le plat le plus attendu était le porridge — 
un porridge très particulier appelé remmegret. Il faut faire bouillir 
de la crème aigre dans un récipient de fonte en ajoutant sans cesser 
de remuer un peu de farine, jusqu’à ce que la graisse de beurre se 
détache. Le beurre liquide est alors recueilli, puis du lait chaud et 
encore un peu de farine sont ajoutés à la crème aigre qui est mise à 
cuire jusqu’à ce que le porridge épaississe. Le plat est alors prêt : 
versé dans une écuelle en bois, le remmegret est poudré de cannelle 
et de sucre croquant et une partie du beurre liquide est versée dessus. 
Apportée dans la salle du banquet par la mariée accompagnée d’un 
violon, le porridge était mis à la place d’honneur sur la table, et 
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Une noce villageoise en Norvège : 
ij gâteaux pour 160 invités 


Un mariage en Norvège peut tequérif la. participation de toute une 
communauté — tel le mariage de Martha Nordhcim et de Terje 
Auganes, deux jeunes Norvégiens entreprenants habitant le village 
de Voss qui voulaient un mariage traditionnel à handenne. Ils 
pouvaient heureusement compter sur le concours de leurs deux 
familles et de leurs nombreux amis, Les futurs mariés avaient élevé 
eux-mêmes les deux porcs qui seraient nécessaires pour nourrir 
leurs 160 invités, tandis que le père de la mariée détait chargé de veiller 
à ce que les jambons soient bien salés et fumés dans sa réserve. La 
bière fut faite par un brasseur du pays qui pratiquait son art depuis 
plus de 50 ans. Les amis et parents des deux fiancés m confec- 
tionnèrent pas moins de 17 gâteaux pour les festivités. La veille du 
mariage, les femmes de la famille de la mariee décorèrent ces gâteaux 
de crème fouettée, de poites., de prunes et de griottes, provenant 
tous de la ferme de la famille du marié. Une voisine fut chargée de 
la tâche délicate qui consistait à surveiller la préparation et la cuisson 
du brudhupskling > le gâteau de mariage local traditionnel (ci-contre) > 



La nicre Je la mariée confectionne 
le ramiïmjot, porridge épais _ 
à la crème aigre qui constitue 
un élément essentiel d’un repas 
de noces villageoises en Norvège* 





Le gâteau de pain de mariage ■ — 
spécialité de la région de Voss — 
remonte à l'époque où la farine 
blanche était une denrée rare 
dans les Fermes norvégiennes 
et où. Ton admirait et appréciait 
tout ce qui était fait avec elle. 

Ainsi, la vieille femme qui arrange 
la pâte (d-conïre) suivra 
la recette ancestrale et recouvrira 
le pain plat non cuit avec 
un mélange de farine et d'eau 
pont en assurer la blancheur 
parfaite lorsqu'il sera mis à cuire 
sur la tôle circulaire de fonte 
que bon voit à sa droite. 

Au stade final (à gmtçbû ) , le pain 
assoupli avec du l’eau est enduit 
de beurre et d'un mélange de fromage, 
de crème épaisse et de sirop. 

IL est ensuite replié et soigneusement 
découpé en petits morceaux carrés. 
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Promenade apéritive jusqu'à l'église puis 
retour à la ferme à travers la montagne 


Lorsque tant de personnes participent à la préparation d'un mariage, 
il est normal qu'ils en soient aussi les acteurs. Ainsi tous les invités 
au hryüup de Martha et de Ter je revêtirent pour l'occasion des 
costumes régionaux. Rangés strictement par ordre hiérarchique 
avec les parents, les violoneux et le maître de cérémonies en avant 
et les célibataires fermant J a marche, tout le cortège (ci-contre) 
traversa Voss, 

Immédiatement après le bref service luthérien qui se déroula 
dans r église de pierre du xui e siècle (ci-dessous) que deux tantes 
de Martha avaient décorée la veille avec des branches de bouleau, 
des Heurs et des bougies, les invités se rendirent à pied à Thôtel local 
pour le premier des trois grands repas de la journée. Le plat prin- 
cipal se composait de jambon salé maison, de porc fumé et de sau- 
cisses d'agneau, de choucroute norvégienne avec des grains de 
cumin, de chou-fleur, de petits pois et de carottes. Après trois 
heures d'agapes et de toasts chaleureux, les invités — tout au moins 
ceux qui s'en sentaient encore capables — se rendirent en une impo- 
sante procession de l'autre côté des montagnes, derrière Voss, h 
la ferme des parents de Martha (page suivante ) pour la suite des festi- 
vités, Les plus fatigués prirent le car. 


Ci-contre : Portant une coi fie ancienne 
empruntée à une amie, la üanccc 
se rend à pied à Péglise au bras 
de son fiancé. Les enfants sont 
sa nièce et son neveu et l'homme 
derrière la petite fille est le maître 
de cérémonies chargé de veiller 
à ce que tout se déroule 
comme prévu. Le violoneux 
— ils sont deux — ■ joue 
d’un instrument à neuf cordes. 

Ses vibrations traduisent la gaieté 
paysanne norvégienne* 

Ci-dtmtis : la cérémonie à l’église. 
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En une lente procession, la noce traverse les collines pour festoyer encore chez les parents de la mariée, 
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Tout fier de son nouvel état, le marie offre 





La recette norvégienne 

pour vivre heureux à tout jamais 


Après avoir passé la nuit à danser, à boire et à s'amuser, les invités 
prennent place à table à trois heures du matin pour un dernier repas. 
Destiné à les dégriser, il se compose de soupe de pois, de porridge 
à la crème aigre et d’une mixture appelée dravle faite de lait caillé 
sucré additionné de sirop que l’on voit dans le plat au premier plan 
à droite. Ces plats sont accompagnés dé tranches de viande salée 
servies sur de petites assiettes. Les festivités à la ferme ont débuté 
par un skoai traditionnel, bu dans une coupe commune en forme 
de bateau. Le bateau fait le tour des parents et amis avant d'arriver 
aux jeunes mariés que Ton voit sur les deux pages précédentes 
boire à leur tour. La coupe fut de nombreuses fois remplie de bière 
et, peu après, les invités commencèrent à danser au son des 
violons. À on$se heures du soir, chacun but du café et goûta à tous les 
gâteaux, notamment à celui fait uniquement de pâte d’amande et 
portant les Initiales du couple ( ci-contre ), Puis la fête se poursuivit 
pendant toute la nuit jusqu’à l’heure de la soupe, servie à Paube. 


Les gâteaux servis en collation 
à ii heures du soir sont à peine 
moins décoratifs que la coiffe 
de la. mariée, tintante et ornée 
de bijoux ( ti-conire premier plan 

à droite). Celui que Von voit juste 
devant la mariée est en massepain. 
Celui qui se trouve à côté 
est presque entièrement fait 
de crème fouettée. Dam le groupe 
de trois au centre de la table, 
on voit des tranches de hruilattpskling, 
le gâteau de mariage traditionnel. 

Le marié, au premier plan à gauche, 
sert à son épouse une tranche 
de gâteau à la crème, 

Les parents de la mariée, 

Ingebotd et David Nordhelm, 
sont assis à la gauche du marié. 

La coiffe de madame Notdheim est 
différente de celles, toutes blanches, 
portées par les femmes 
des régions voisines. 
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souvent c'était le premier plat que servait k mariée à son nouvel 
époux. On sert encore aujourd’hui le rommegrof pour les mariages à 
la campagne, après k fenaison et 1a moisson, et k veille de la saint 'jean. 
C’est le plat national norvégien et c’est très bon, surtout accompagné 
de jus de groseilles noires ou rouges. 

Parmi les autres plats nationaux norvégiens, toute une série d’excel- 
lentes viandes salées, appelées j pekemat f sont à tout jamais associées 
avec le passé du pays et sont véritablement le produit des montagnes 
et du climat norvégiens. Mais ce n’est qu’au cours des trente dernières 
années que ccs spécialités ont acquis leur véritable place; maintenant, 
où il n’est plus nécessaire de les garder en réserve pour l’hiver, elles 
peuvent être appréciées pour ce qu’elles sont en réalité, c’est-à-dire 
des mets très fins. 

L’une des viandes les plus appréciées parmi les spekemat est le 
fenalâr, mouton séché, salé et fumé, de couleur brun rougeâtre, au 
parfum sévère et puissant de Norvège. Il est compliqué à faire. Le 
gigot de mouton (de 3,5 à 4,5 kilos) est bien frotté avec du sel, du 
sucre et du salpêtre (pour donner à la viande une couleur rouge), 
plongé dans de k saumure à laquelle du sucre aura été ajouté, puis 
laissé à mariner de cinq à huit jours. Ensuite, il est fumé, soigneuse- 
ment enveloppé dans de la gaze et pendu pendant environ un mois 
dans un endroit bien aéré, souvent à l’arrière d’une grange. Pendant 
qu’elle sèche et parvient à maturation — processus qui peut demander 
jusqu’à quatre mois — la viande perd k moitié de son poids, mais 
son parfum, au lieu de s’évaporer avec l’humidité, se concentre à 
l’intérieur. Lorsque vient le moment de manger le fmalâr , la viande 
est découpée en grandes tranches minces comme des copeaux, et 
mangée avec du pain plat, du beurre fraîchement baratté ou de 1a 
crème aigre. 

Le jambon de porc est fumé d’une façon similaire pour donner le 
spekeskinke, un genre de proseiutto nordique. Généralement préparé 
en novembre, il. est prêt à être consommé en juin. D’après un vieux 
dicton, on peut manger le spekeskinke au premier chant du coucou au 
printemps. En tout cas, c’est un prétexte à réjouissances. Il est coupé 
en tranches extrêmement fines et peut se servir avec des pommes 
de terre nouvelles au beurre cuites à 1 a vapeur (page Si), des carottes 
nouvelles et des petits pois — ces derniers guère plus gros qu’un 
O majuscule sont cuits dans leur cosse. II peut aussi s’accompagner 
d’épinards cuits à la vapeur ou d’œufs brouillés poudrés de cibou- 
lette hachée, Lorsqu’il en est réduit à son os, le jambon remplit sa 
dernière fonction en servant de base à une bonne soupe de pois. 

Les chèvres et les moutons, bien adaptés au relief de k Norvège 
et à un régime succinct, continuent à tenir une place importante dans 
la production alimentaire. Le fromage de chèvre garde sa popularité 
et ceux qui l’apprécient sont toujours à l’affût de la ferme où il serait 
encore fait à k main. L’agneau et le mouton trouvent leur place 
dans toute une gamme de plats norvégiens. L’un des plus solides est 
le far i kâl, ragoût fait uniquement de mouton et de chou frisé (un 
chou peut, dans ce climat froid, atteindre 30 centimètres et plus de 
diamètre). Dans sa version k plus classique, ce plat nourrissant ne 
contient d’autre assaisonnement que du sel et du poivre noir (Réper- 
toire des recettes). Une de ses variantes, appelée pus s fias s > comporte des 
carottes, des pommes de terre et du chou. Le mouton constitue aussi 
la base d’une célèbre soupe norvégienne, la htamppe, qui est considérée 
comme un croisement de la soupe écossaise (Scotch hrofh) et du 
pot-au-feu Lançais; en outre, le mouton est l’ingrédient essentiel 
d’une roulade de viande lardée, épicée et montée, appelée fârerull. 

Les Norvégiens ont de tout temps complété leurs rations de viande 
avec le gibier des montagnes. C’est en Norvège que l’on trouve les 
seuls rennes non domestiques de Scandinavie et — chose curieuse — 
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à l'état sauvage dans le centre du pays et non dans le Grand Nord 
comme on pourrait le croire, A la bonne saison, on chasse l'élan, le 
lièvre, la perdrix des neiges, la grouse, la bécasse et divers gibierr 
d'eau. C'est probablement k petite perdrix des neiges, avec la chais 
sombre de son poitrail dodu, qui est le plus prisée; f 'oiseau est mis 
à dorer dans du beurre, puis cuit à petit feu et amoureusement placé 
dans une grande poêle sur le dessus du fourneau. Le parfum de 
montagne de tout ce gibier réclame un accompagnement sauvage. 
C'est un rôle que remplissent fort bien les airelles rouge sombre, 
légèrement sucrées et parfois battues en une mousse rose, ou une 
confiture orange laite avec le fruit du sorbier, arbre auquel je ne prêtais 
jusqu'alors qu'une valeur ornementale. En ouîre, une des choses qui 
agrémentent le gibier norvégien est la sauce qui l'accompagne tou- 
jours, une sauce riche, onctueuse, marron clair, très parfumée. Bile 
se compose de crème aigre ou sucrée et de fromage de chèvre tondu, 
et son universalité est telle qu'elle accompagne aussi bien des viandes 
fortes comme 3a venaison (page y g) que de la viande délicate comme 
le veau (page 8j)> 

Des clairs torrents et rivières de Norvège viennent la truite et le 
saumon, à l'esprit, à la fermeté et au poids combatifs : chaque année, 
on en pèche qui pèsent jusqu'à 50 livres et des pêcheurs étrangers ont 
été jusqu’à payer 2 300 francs pour louer T un des meilleurs emplace- 
ments de pèche pour une seule journée et avec le droit de ne garder 
qu'un seul poisson. En Norvège, on prépare Je saumon avec le plus 
grand soin. Le parfum naturel du poisson est respecté dans la cuisson 
au frémissement du court-bouillon, et en le servant tout entier bien 
chaud avec du beurre et du persil ou froid avec un beurre au raifort 
(page 81) y accompagné presque toujours d’une salade de concombres. 
Mais il peut aussi être grillé, légèrement fumé ou même mariné, 
comme en Suède, avec du fenouil, du sucre, du sel et du poivre. Les 
Norvégiens y ajoutent quelques gouttes de cognac pour le personnaliser, 

La truite demande également à être traitée avec respect. Leur 
longue expérience a appris aux pêcheurs qu’il était préférable de ne 
pas la laver mais de bien la sécher et même d’essuyer aussi l’intérieur 
avec une serviette en papier; cela empêche la chair de se ramollir 
pendant k cuisson, Peut-Être 1 a façon k plus simple et la meilleure 
qu'ont les Norvégiens de préparer la truite est de Ta faire sauter dans 
du beurre et de faire une sauce en ajoutant au jus de la poêle de k 
crème aigre (page j8 )* La recette la plus curieuse consiste à laisser 
la truite fermenter. Les Norvégiens disposent les truites en couches 
dans des cruches ou des petits barils en intercalant du gros se! et du 
sucre, puis ils mettent un poids dessus. Ils font cela généralement à 
1a fin du mois d’août, au moment où les truites sont les plus grasses ; 
au début de Driver, elles sont prêtes. Dans l'intervalle, la peau se 
décompose et la chair prend la consistance du beurre au point qu'on 
peut l’étendre sur du pain plat, ce que font d’ailleurs les Norvégiens. 
Couleur rose vif, la truite fermentée ( raksrret) sent le pétrole brut 
et a un goût de fromage très fort. 

Si les montagnes fournissent à la cuisine norvégienne de nombreux 
produits d'une grande finesse, c'est néanmoins la mer qui domine 
à table. Les Norvégiens lui donnent le nom de prairie bleue et, depuis 
des siècles, ils puisent sur ses ressources. Toutes sortes de poissons, 
bancs de harengs et de morues, de haddocks, de maquereaux* de 
flétans* de colins, de saumons viennent chaque année près des côtes 
norvégiennes pour se nourrir et frayer dans ces eaux riches en plancton 
et en sels minéraux. Aujourd’hui, les quatre cinquièmes de 1 a popula- 
tion — . environ trois millions d’habitants — vivent à moins de 30 kilo- 
mètres de la mer. Il n'est pas étonnant que les habitants des régions 
côtières mangent du poisson jusqu'à cinq ou six fois par semaine* 

Les Norvégiens sont très fiers de la qualité et de la fraîcheur par- 
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faites de leur poisson qu’ils peuvent même acheter vivant. J’ai vu à 
Bergen des ménagères circuler autour de réservoirs en ciment remplis 
d'eau salée froide et bouillonnante où s’ébattaient notamment des 
morues. Lorsque l’une d’elles avait repéré un poisson à sa convenance, 
elle le montrait au marchand qui le poursuivait avec son filet, le 
ramenait frétillant sur une table où il le tuait. J’ai vu plus d’une 
femme s’en aller rapidement avec son poisson enveloppé de papier 
afin de le rapporter le plus vite possible chez elle pour le précipiter 
dans la casserole avant que sa chair ne perde de sa saveur. Les Nor- 
végiens ont une expression pour décrire la qualité d’une telle morue 
— blodfersk, ou sang frais. 

Mais, même lorsqu’on achète le poisson glacé, on peut sentir sa 
fraîcheur. Le paradoxe en Norvège c’est que le poisson n’a prati- 
quement pas d’odeur, ayant été pris très peu de temps avant d’être 
vendu; cela semble tenir du miracle clans le marché aux poissons en 

plein air de Bergen ou l’odeur dominante — et qui donne faim 

est probablement celle de l’eau salée qui clapote et berce les bateaux 
aux coques blanches dans le port. Mais la fraîcheur se voit aussi : 
une promenade à travers le marché révélera sur le flanc de chaque 
poisson des nuances étincelantes — les maquereaux aux couleurs 
d’arc-en-ciel, les harengs bleuâtres, les carrelets tachetés de rouge, 
le flétan blanc comme neige, Le seul spectacle discordant est celui 
de la viande de baleine d’un violet rougeâtre foncé. 


Poissons au doux parfum de mer 

Ce qui semble étrange, c’est que les Norvégiens qui disposent d’une 
telle quantité de poissons n’en varient guère la préparation, et qu’au 
lieu de recourir à d’innombrables sauces pour l’accompagner, ils n’en 
emploient qu’un petit nombre — la sauce à la crème au raifort et la 
sauce à la moutarde étant les deux seules qui soient vraiment relevées. 
Cela me stupéfia jusqu’au jour où je compris qu’avec du poisson 
aussi frais il n’y a rien à faite de plus que de le cuire. Le doux parfum 
de la mer est la seule chose qui compte. Et, en Norvège, rien ne vient 
le gâter. 

Prenons la morue qui est, d’un point de vue gastronomique et histo- 
rique, le plus norvégien des poissons. Elle est presque toujours cuite 
à l’eau. Et le seul assaisonnement que l’on ajoute à l’eau est le sel; 
parfois, cependant, le foie de la morue coupé y est ajouté ou bien, 
comme dans le Sud du pays, quelques touffes d’algues. Cela peut 
sembler timide mais pourtant les Norvégiens montrent beaucoup 
d’audace en la madère. Ils n’utilisent pas un peu d’eau, ils en utilisent 
beaucoup. Et ils y mettent tellement de sel que la solution est une 
vraie saumure. Lorsque l’eau bout à gros bouillons, ils y plongent 
la morue coupée en tranches d’un doigt d’épaisseur, plusieurs tranches 
à la fois, attendent que l’eau vienne à nouveau à ébullition, puis 
enlèvent la marmite du feu. Ils laissent la morue reposer de trois à 
sept minutes dans l’eau - jusqu’à ce que les arêtes se détachent — 
avant de déposer les morceaux à l’aide d’une écumoire dans un plat 
préalablement chauffé. La première fois qu’on m’expliqua cette 
méthode, je pensais qu’elle avait été conçue dans un seul but — 
supprimer la saveur du poisson. Mais, lorsqu’on me servit la morue, 
je la trouvai ferme sous ma fourchette et juteuse dans tna bouche! 
Elle avait gardé tout son parfum. 

La morue ainsi préparée se sert souvent avec du beurre fondu 
ou une sauce à l’œuf et au beurre ( page Sj), des pommes de terre 
bouillies persillées et, en violation avec les vieux préceptes, du bor- 
deaux rouge à la place de vin blanc. Les Danois, qui ont également 
à leur disposition des quantités de bonne morue fraîche, font géné- 
ralement cuire le poisson tout entier et, outre le beurre fondu qu’ils 
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versent sur chaque portion, ils le poudrent souvent d’œufs durs 
coupés en petits morceaux, râpent du raifort sur le dessus et font 
couler de la sauce moutarde sur les côtés. 

Leur familiarité de longue date avec la morue a appris aux Norvé- 
giens non seulement comment la bien cuite mais comment la manger 
en entier. Ils prétendent que le meilleur morceau en est la tête, la 
chair à l’arrière du cou et autour des mâchoires. Ils apprécient beaucoup 
le creux de chair au sommet du crâne. La langue qui a 2,; centimètres 
de long est également considérée comme un morceau de chois et, 
lorsque les morues sont pêchées en grosses quantités, leurs langues 
sont réunies et vendues à part. Elles peuvent êtte cuites à l’eau ou 
sautées et servies avec du beurre légèrement bruni; quelquefois, elles 
sont associées à d’autres poissons coupés en morceaux dans des 
salades de poisson et dans un aspic coloré appelé kabaret. Les œufs 
constituent un autre morceau prisé; ils sont bouillis, coupés en tranches 
et utilisés en garniture autour du poisson, ou bien passés dans la farine 
et sautés au beurre pour faire des sandwichs. Même le foie est apprécié; 
lorsqu’il n’est pas bouilli avec le poisson, il sera cuit dans de l’eau 
légèrement salée à laquelle on ajoute, au dernier moment, du vinaigre 
et du poivre. Chose curieuse, cela n’a nullement goût d’huile de foie 

de morue. # ( 

Bien que leurs morues fraîches soient excellentes, les Norvégiens 
continuent à manger aussi de la morue séchée. Cette habitude remonte 
à un millier d’années au moins, et le procédé utilisé pour sécher et 
cuire la morue n’a guère changé depuis. Les poissons * sitôt débarqués 
des bateaux, sont décapités et nettoyés, attachés deux par deux par 
la queue et pendus en plein air à des râteliers en bois. Exposés au vent 
froid et piquant de l’Arctique, ils expulsent lentement leur humidité 
et, en dix à douze semaines, deviennent peu à peu aussi raides et durs 
que des battoirs, L’eau qu’ils contiennent s’étant évaporée à 84%, 
ils ne risquent pas de moisir et peuvent se conserver comme du bois 
pendant très longtemps, théoriquement pendant vingt ans. Le poisson 
séché est appelé t&rrfisk ou siokkfisk ; lorsqu’il est également salé puis 
étalé sur les falaises pour sécher, on l’appelle klîppfisL 

Le plat le plus couramment confectionné avec la morue séchée est 
le lutefisk. Dans le temps, les ménagères devaient faite tremper elles- 
mêmes le poisson pour le ramollir. Cette opération pouvait demander 
jusqu’à deux semaines et consistait à donner à la morue un bain 
prolongé dans une solution de potasse faite de cendres de bouleau 
(lutefisk signifie textuellement poisson à la potasse). Aujourd’hui, les 
maîtresses de maison peuvent acheter du lutefisk congelé ou en gros 
morceaux glissants et élastiques, qu'elles n’ont plus qu’à faire bouillir. 
Pour en vérifier la qualité, il faut ajouter du sel au dernier moment : 
si le lutefisk frémit, il est de premier ordre. 

La chose étonnante c’est que le poisson conserve une valeur nutritive 
quelconque après un tel traitement, C'est pourtant un fait. Outre 
qu’il contient beaucoup de protéines, le lutefisk a l’avantage — apprécié 
de nos jours — de ne pas faire grossir, sauf naturellement lorsqu’il 
baigne dans une sauce au beurre ou à la crème, comme c’est souvent 
le cas. 

Malheureusement, le lutefisk n’a presque pas de goût. Ma femme et 
moi avions commandé un repas traditionnel de lutefisk dans l’un des 
meilleurs restaurants d’Oslo où le poisson avait été cuisiné spéciale- 
ment pour nous. On nous servit les pommes de terre bouillies et les 
pois jaunes cuits à l’étouffée qui en sont F accompagnement habituel 
et nous versâmes dessus la graisse de porc fondue ainsi qu’il fallait 
le faire. Je ne sais pas ce que j’attendais, mais je poisson m’apparut 
comme une chose pâle et tremblante, qui crissait sous la tient, et ni 
le poivre ni la sauce à la moutarde ne pouvaient camoufler le fait 
qu’en dessous c’était le néant. Les autres clients se penchaient au-dessus 
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Au marché aux poissons de Bergen, 
le client a la possibilité d’acheter 
son poisson vivant. On voit ici 
le professeur Knut Faegri, 
botaniste et cuisinier, saisissant 
par k queue un colin qu 3 il a choisi 
pour faire la soupe qui est 
lu spécialité de la ville. 



Après avoir fait cuire le colin 
avec des feuilles de céleri, 
le professeur Faegri passe 
le court-bouillon à travers une ga;se. 
Tl y ajoute ensuite des navets, 
des céleris et des carottes coupés 
en dés et cuits, ainsi qu*un peu 
de bouillon de veau* 



Épaissie avec de la crème aigre et des jaunes d'œufs, la soupe de poissons de Bergen 
est servie avec des boulettes de poisson. 
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de leurs assiettes pour nous regarder- je suppose qu'ils nous trouvaient 
tout aussi extravagants d'avoir commandé un mets si ordinaire dans 
un endroit aussi chic que nous trouvions curieux ce lutefisk . C'est avec 
soulagement que nous nous sommes rabattus sur le poisson frais. 

L'un des poissons appréciés et distingués en Norvège est le maque- 
reau. C'est au printemps, lorsqu'il est le plus gras, qu'il est le meilleur. 
On le prépare de différentes façons — entre autres sauté et farci de 
persil ou garni de persil bien revenu au préalable* Moins onéreux 
que le saumon, il le remplace parfois, mariné et souvent fumé. En 
blets, mariné dans l'huile d'olive avec de T oignon et un jus de citron, 
puis grillé, il prend un aspect nouveau : à peine sorti du feu, on Tendait 
de beurre de tomate qui, en fondant, devient rose doré (page Si). 
Après le maquereau, on sert en Norvège de la compote de rhubarbe 
souvent comme dessert (page 84 ) } vestige de Tépoque où les soupes 
de fruits pouvaient aussi bien commencer que terminer le repas. 

Un compte rendu sur le poisson dans la cuisine norvégienne serait 
incomplet si Ton ne parlait pas d'un plat que la plupart des familles 
mangent une fois par semaine : le pudding de poisson. Malgré son 
nom peu romantique, le pudding de poisson est un mets délicat* 
A base de haddock ou de morue (bien écrasé), de crème, de fécule de 
maïs, de sel et de poivre, façonné en forme de pain, il se lait cuire au 
four (page 82). De couleur blanche, il peut être rehaussé par une sauce 
rose aux crevettes (page S $) qui contribuera aussi à en relever le goût. 

Toutefois, le plat que je préfère reste la soupe de poissons (page /?), 
une spécialité de Bergen peu connue en dehors du pays mais qui 
mériterait de Têt re. Elle se compose, outre les poissons, de légumes 
d’hiver, de crème aigre et de jaunes d’œufs et il en existe plusieurs 
versions, chaque recette constituant un secret de famille. j'en goûtai 
pour la première fois, à Bergen, chez un professeur de botanique et sa 
femme qui se glorifiaient de leur recette. Tôt le matin, ils étaient partis 
à la recherche du poisson qui convenait pour faire le court-bouillon 
— un petit merlan qui appartient à la même famille que la morue. En 
outre, ils avaient pris soin d’acheter des légumes bien fermes, des pieds 
de persil, du céleri-rave, des carottes et des navets. Rentrés chez eux, ils 
mirent à cuire à petit feu le merlan avec sa tète, sa queue, ses nageoires, 
tout. Lorsqu’ils eurent fait le court-bouillon, ils jetèrent la viande 
(«le poisson qui a été utilisé pour le court-bouillon», nous a dit le 
professeur, « est juste bon pour les chats »). Les légumes furent 
coupés en dés et mis à cuire ensemble dans une petite quantité de 
bouillon jusqu’à être presque cuits mais pas tout à fait car il est indis- 
pensable pour la soupe qu'ils restent un peu croquants. Lorsque le 
bouillon, les légumes, la crème aigre et les jaunes d’oeufs furent réunis, 
notre hôtesse ajouta un soupçon de bouillon de veau, du sel et un 
peu de sucre pour « adoucir la soupe ». 

La soupe de velours fut apportée à table dans une terrine blanche, 
poudrée de persil haché et de minuscules boulettes de poisson, d’une 
consistance si légère qu’elles flottaient sur le dessus* Je trouvai cette 
soupe tellement bonne, d'un goût si subtil que j’en repris* Mais ce 
que j’admirai le plus en clic c'est que j'y avais retrouvé tout ce qui 
fait k qualité de la cuisine norvégienne, à savoir son honnêteté, 
son parfum et la satisfaction qu'elle apporte. 
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CHAPITRE JL JL JL - RECETTES 


Pour 4 à 6 personnes 

£ livres eTépïnatds frais 
£ litres de bouillon de poulet 
3 cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe de farine 
i cuillerée à café de sel 
Quelques pincées de poivre blanc 
Quelques pincées de noix de muscade 
z œufs durs, coupés en tranches 


Spinaisuppe 

POTAGE AUX ÉPINARDS 

Lavez les épinards à Peau froide courante pour ôter la terre. S échelles 
vigoureusement (en les secouant dans un panier à salade, par exemple) 
et hachez-Ies. Dans une casserole, faites bouillir le bouillon de poulet 
et ajoutez les épinards. Faites cuire sans couvrir pendant 6 à 8 minutes. 
Versez le contenu de cette cassserole sur un tamis, placé au-dessus 
d'un grand récipient. Du dos d'une cuiller en bois, écrasez les épinards 
et exprimez le jus. Mettez le. récipient de côté et hachez très menu 
les épinards cuits. 

Faites fondre le beurre dans la casserole. Une fois la mousse résorbée, 
ôtez la casserole du feu tout en tournant, incorporez la farine. Avec 
un fouet mécanique, incorporez à ce roux blanc progressivement le 
bouillon de poulet. Remettez la casserole au feu et amenez à ébullition, 
sans cesser de tourner. Ajoutez les épinards, assaisonnez de sel, poivre 
et noix de muscade. .Recouvrez à demi, laissez mijoter à feu doux 
5 minutes. Tournez de temps en temps. 

Chaque bol de potage doit être rehaussé de quelques rondelles 
d'œuf en guise de garniture. En certaines occasions spéciales, à 
Pâques par exemple, ces bols de potage contiennent des demi-œufs 
farcis, qui flottent sur le potage. Pour préparer vos œufs farcis, coupez 
en deux des œufs durs (leur nombre dépend de celui des convives), 
enlevez les jaunes et éctasez-les en les liant à i ou 3 cuillerées à café 
de beurre tiédi. Confectionnez des petites boulettes, que vous logerez 
dans les demi-œufs durs, à raison de 2 ou 5 par demi-œuf. 

N. du P. : On prépare en Suède, selon le même principe, le nàsss/kâ/ i qui est une soupe 
aux orties. 


Pour 4 personnes 


Kisted îaks med kremsaus 


4 truites fraîches, nettoyées mais sans 
que l*on ait ôté la tête et ia queue 
Sel 

1/2 tasse de farine 
4 cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe cTimile 
1 tasse de crème fraîche 
i/z cuillerée à Café de jus de citron 
1 cuillerée à soupe de persil frais, 
finement ciselé 


TRUITES FRITES A LA CRÈME AIGRE 

Lavez les poissons à F eau cornante froide, puis séchez en tamponnant 
extérieurement et intérieurement le poisson avec une serviette de 
papier; poudrez d'un peu de sel les ouvertures. Étalez la demi-tasse 
de farine sur du papier ciré, roulez chaque poisson dans la farine, 
secouez pour faire tomber la farine superflue. 

Dans un poêlon, faites chauffer 2 cuillerées à soupe de beurre et 

2 cuillerées à soupe d'huile* Une fois la mousse absorbée, baissez le 
feu et faites if ire vos truites 2 à 3 minutes sur chaque côté et en les 
retournant avec précaution à Faide d'une grande spatule. Lorsque 
toutes vos truites sont bien brunies, conservez-les au chaud dans 
un plat résistant à te chaleur, que vous placerez dans le four, maintenu 
à ioo°; préparez prestement votre sauce. 

Videz la casserole de son gras et mettez-y 2 cuillerées à soupe de 
beurre frais. Tournez à feu doux, tout en grattant avec une cuiller 
en bois. Ajoutez la crème fraîche et continuez à tourner pendant environ 

3 minutes, sans laisser bouillir la crème. Incorporez le jus de citron 
tout en tournant, puis versez sur les truites chaudes. Garnissez votre 
plat de persil ciselé et servez immédiatement. 
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Dyrestek 

CHEVREUIL RÔTI A LA SAUCE DE FROMAGE DE CHEVRE 

Réchauffez le four à zjo°. Avec de la ficelle de cuisine, ficelez le rôti 
en le bridant tous les centimètres, de façon à ce qu’il conserve sa 
forme durant la cuisson. Avec un pinceau à pâtisserie, étalez régu- 
lièrement le beurre battu sur toute la viande. Placez le rôti sur une 
grille, au-dessus d'un plat à four creux et desséchez à la flamme pen- 
dant zo minutes. Lorsque la surface de la viande est complètement 
brunie, réduisez la température du four à 190° et poudrez généreu- 
sement le rôti de sel et de poivre. Versez le bouillon dans le plat à 
four et, sans recouvrir, faites cuire la viande pendant 1 heure 1/4, 
Toutes les demi-heures, arrosez-k de bouillon à Laide d’une poire ou 
d’une grande cuiller. Intérieurement, la viande doit être à peine cuite. 
Disposez la viande sur un plat, recouvrez-la avec une serviette et 
maintenez la viande au four à présent éteint, le temps de préparer la sauce. 

Dégraissez le jus, que contient le plat à rôtir. Évaluez la quantité 
de jus et réduisez ce jus à feu vif jusqu’à n’avoir plus que l’équivalent 
d’une tasse, ou allongez ce jus avec de Peau pour obtenir une même 
quantité. Dans une petite casserole, faites chauffer une cuillerée à 
soupe de beurre et liez avec une cuillerée à soupe de farine. Avec 
une cuiller en bois, tournez constamment et faites cuire ce roux 
pendant 6 à S minutes, à feu doux, jusqu'à obtenir une sauce couleur 
noisette. Veillez à ce que ce roux ne brûle pas, ce qui donnerait à 
la sauce un goût amer, A Laide d'un fouet, incorporez à présent le 
jus du plat à four dans votre roux, puis la gelée de groseille et le 
fromage. Continuez à battre jusqu’à ce que cette sauce soit parfai- 
tement homogène, puis incorporez la crème fraîche. Évitez que k 
sauce ne bouille. Goûtez et vérifiez votre assaisonnement, déficelez 
la viande et coupez-k en fines tranches. Servez k sauce séparément. 


Bergen* fiskesuppe 

SOUPE DE POISSON DE BERGEN 

Pour préparer le bouillon de poisson, qui constitue l’élément essen- 
tiel de cette soupe, disposez les ingrédients pré-cités dans une casse- 
role, une marmite, un fait-tout. Amenez à ébullition, recouvrez partiel- 
lement, baissez le feu et laissez mijoter de 30 à 40 minutes. Versez le 
bouillon dans un tamis, disposé au-dessus d'un large récipient et, du 
dos d’une cuiller, écrasez les légumes et les déchets de poisson, afin 
d'en exprimer le jus avant de les jeter. Lavez votre casserole ou votre 
fait-tout avant d'y reverser le bouillon. Faites réduire à 1 litre 1 jz 
environ ce bouillon, en le maintenant à ébullition à feu vif pendant 
une vingtaine de minutes et sans le recouvrir. Faites passer le liquide 
dans un fin tamis ou dans un tamis que vous aurez garni d’une gaze. 

A nouveau, remettez le bouillon dans la marmite ou le fait-tout. 
Ajoutez les carottes finement hachées, le panais, le poisson. Dès que le 
liquide arrive à ébullition, baissez ie feu et, sans recouvrir, laissez 
mijoter pendant to minutes. Ajoutez le poireau, laissez encore mijoter 
z à 3 minutes. Otez du feu; à l’aide d’une écumoire creuse, retirez le 
poisson, que vous disposerez sur un plat. Dans un petit bol, battez 
les jaunes d’œufs avec un fouet métallique, puis, une cuillerée à soupe 
à la fois, versez l'équivalent d'une tasse dans le bol contenant les 
jaunes d'œufs. Reversez lentement le contenu du bol dans la marmite, 
tout en battant énergiquement au fouet, A Laide d’une fourchette, 
séparez le poisson en larges plaques et ajoutez celles-ci à la soupe. 
Assaisonnez avec sel et poivre et réchauffez la soupe. 

Versez la soupe dans des assiettes ou bols individuels et poudrez 
de persil. Garnissez chaque assiettée d'une cuillerée de crème fraîche. 


Pour G à S personnes 

3 livres i/z de quartier de chevreuil 
désossé (ou un morceau équivalent 
de renne) 

3 cuillerées à soupe de beurre battu 

Sel 

Poivre noir, fraîchement moulu 

1/3 de litre de bouillon de bœuf 

i, cuillerée à soupe de beurre 

1 cuillerée à soupe de Farine 

2 cuillerées à café de gelée de 
groseille rouge 

15 g de fromage brun de chèvre 
{Cjstëst } un fromage norvégien) 
coupé en petits cubes 

1 décilitre de crème fraîche 


Pour 6 personnes 

LE BOUILLON DE POISSON : 

i tasse de panais haché 
1/2 tasse de carottes hachées 
1 gros oignon jaune haché 
1 pomme de terre pelée et hachée 
1 cuillerée à café de sel 
6 grains de poivre noir 
j cuillerée à soupe de tiges de persil 
hachées 

1 feuille de laurier 

3 branches de céleris avec leurs 
feuilles ou du céleri -rave 

1 kg de parures de poissons (têtes, 
arêtes, etc.) bien laves 

4 litres d'eau froide 

soupe : 

1/2 tasse de carottes finement hachées 
1/4 de tasse de panais finement haché 
ï livre de flétan, de cabillaud d'un seul 
morceau mais dont on aura enlevé 
les arêtes 

1/2 tasse de blanc de poireau* 
finement hachés 

2 jaunes d'œufs 
Sel 

Poivre noir, fraîchement moulu 

3 cuillerées à soupe de persil finement 
ciselé 

6 cuillerées à soupe de crème fraîche 


79 



Stekt marinert maknll 

MAQUEREAUX MARINES ET GRILLÉS 

Demandez à votre poissonnier de fendre en deux puis de retirer l'arête 
dorsale des maquereaux, sans séparer complètement les deux moitiés* 
Chauffez votre griL Dans un plat à four, suffisamment grand pour 
que vous puissiez allonger les poissons côte à côte, disposez l'huile, 
le jus de citron j le sel, quelques pincées de poivre, moulu et les 
oignons hachés; une fois cette marinade suffisamment homogène, 
cou chez- y les maquereaux, côté peau au-dessus, pendant 15 minutes, 
puis retournez- les pendant 15 minutes. Utilisez une cuillerée de votre 
mélange beurre fondu et huile pour graisser votre gril et placez-y vos 
maquereaux côté peau en dessous. Ne grillez que d'un côté, en mainte- 
nant la flamme à 7 ou S centimètres. De temps en temps, arrosez les 
maquereaux avec le reste d'huile et de beurre fondu. En 10 ou 1 2 minutes, 
vos maquereaux deviennent d'une belle couleur dorée et lent chair se 
détache aisément en lamelles lorsqu'on la pique avec une fourchette* 
Servez immédiatement, en accompagnant les maquereaux de pommes 
nouvelles, cuites à la vapeur et passées au beurre, et d'une sauce, 
soit un beurre de tomate, soit un beurre au raifort ( ci-desm ^) . 

Tomalwwr 

BEURRE DE TOMATE 

Battez le beurre en crème, soit à l'aide d'un mixer électrique réglé 
à vitesse moyenne, soit avec une cuiller en bois, et en écrasant le beurre 
contre les parois d'un récipient. Une fois votre beurre mousseux, 
incorporez, tout en battant, la tomate, le sel et le sucre. Transvasez 
dans le récipient dans lequel vous le servirez à table et réfrigérez 
jusqu'à l'instant de servir. 

Pepperroîsm&r 

BEURRE AU RAIFORT 

Battez le beurre en crème, soit à l'aide d'un mixer électrique réglé 
à vitesse moyenne, soit avec une cuiller en bois, et en écrasant le beurre 
contre les parois d'un récipient, ceci jusqu'à ce que votre beurre soit 
mousseux. Si vous utilisez du raifort en bocal, enveloppezrie dans 
une serviette, ou une double couche de gaze, et comprimez-le pour 
l'égoutter jusqu'à ce qu'il soit bien sec, Incorporez ensuite le raifort 
et le sel au beurre battu en crème, tout en continuant à battre. Trans- 
vasez le beurre de raifort dans un ravier, que vous mettrez à réfrigérer 
jusqu'au moment de servir. 

Stmrdampete nypoteter 

POMMES DE TERRE AU BEURRE, CUITES A LA VAPEUR 

Grattez vos pommes de terre à T eau froide courante, puis séchez-les 
avec des serviettes de papier. Dans une grosse cocotte de 6 litres, 
munie d'un couvercle, faites fondre les 125 grammes de beurre. 
Ajoutez les pommes de terre et poudrez-les de sel et de poivre. En 
les faisant rouler dans la cocotte, enrobez de beurre vos pommes 
de terre. Si le couvercle de la cocotte ne s'adapte pas exactement, 
disposez des feuilles d'aluminium sur le dessus de la cocotte, avant de 
mettre en place le couvercle, ce qui permettra de bien le coincer. Cuisez 
à feu doux pendant 30 à 45 minutes — de préférence en disposant une 
plaque d'amiante sous la cocotte pour éviter les coups de feu. Agitez 
la cocotte de temps en temps, pour que les pommes de terre n 'attachent 
pas. Lorsque vous pourrez percer facilement les pommes de terre de la 
pointe d'un couteau, elles seront à point, Dïsposez-les sur un plat préala- 
blement chauffé, poudrezdes d'aneth frais et servez immédiatement. 


Pou* 2 personnes 

2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
r cuillerée à soupe de jus de citron 
1/2 cuillerée à café de sel 
Du poivre noir fraîchement moulu 
2 cuillerées à café d'oignons 
finement hachés 

2 maquereaux (de grosses pièces 
d'environ joo g) 

3 cuillerées à soupe d'un mélangé 
de beurre fondu et d'huile végétale 


Pour taire t ji tasse 
12 j g de beurre 

2 cuillerées è soupe de concentré 
de tomate 

1/2 cuillerée à café de sel 
1/4 de cuillerée à café de sucre 


Pour faire 1/2 tasse 
125 g de beurre 

2 cuillerées à soupe de racines de raifort 
fraîchement râpé, ou 2 cuillerées à 
soupe de raifort en bocal 
1/4 de cuillerée à café de sel 


Pour 4 à 6 personnes 

20 à 24 toutes petites pommes de terre 
nouvelles 
j 25 g de beurre 
1 cuillerée à café de sel 
Quelques pincées de poivre blanc 
3 cuillerées a soupe d'aneth 

ou de sommités de fenouil frais, 
finement haché 


Le maquereau grillé se sert avec du beurre de tomate, de l'aquavit et de k bière pour qu'il puisse « nager » à nouveau, 8 I 


Poui’ un gâteau (ou Gq boulettes) 
de poisson 


1 cuîlJerée à soupe de beuirie 

2 cuillerées à soupe de chapelure 

i lïFfe 1/2 de morue ou tfailgefîn, 
débarrassé de la peau et des arêtes 

1 tasse 1/2 de crème fraîche 

2 cuillerées à café de sel 

1 ou 2 pommes de terre farineuses 
bien cuites à Peau et écrasées 


Fisfapudding eller fiskefarse 

GÂTEAU DE POISSON A LA NORVÉGIENNE 

Pour obtenir un gâteau de poisson a la norvégienne , qu'il soit onctueux, bien 
blanc, qu'il possède une saveur délicate, il faut disposer de poisson frais 
à la chair blanche , Ce gâteau de poisson paraît généralement sur la table 
d'une famille norvégienne au moins une fois la semaine ; il esi servi chaud, 
garni d'une sauce de beurre fondu ou d'une sauce aux crevettes (page opposée). 
Froid et en tranches, ce poisson garnit d'une façon délicieuse un canapé 

A l'aide d'un pinceau à pâtisserie ou d’une serviette de papier, graissez 
avec une cuillerée à café de beurre battu, le fond et les parois d'un 
moule d'une contenance de 1 litre 1 /z, et poudrez-les avec les z cuille- 
rées de chapelure. Inclinez le moule d’un bord puis de l'autre, pour 
obtenir une distribution régulière de la chapelure, puis retournez le 
moule et tapotez- le sur la table ou sur n Importe quelle surface dure, 
afin de le débarrasser de la chapelure en excédent. Découpez votre pois- 
son en petits morceaux et placezdes (4 ou 5 à la fois) dans k coupe de 
votre mixer. Ajoutez en même temps quelques cuillerées de la crème 
fraîche; ceci facilitera la réduction du poisson en purée. Actionnez votre 
mixer à grande vitesse l'espace de quelques secondes, puis arrêtez-Ie 
pour gratter à k spatule en caoutchouc les parois du mixer. Opérez 
par étapes jusqu'à ce que vous ayez réduit en purée tout votre 
poisson. 

Placez cette purée dans un grand récipient et battez en incorporant 
les 2 cuillerées à café de sel et k pomme de terre écrasée; tout en 
ajoutant le restant de crème inutilisé, continuez à battre vigoureuse- 
ment jusqu'à obtenir un mélange léger et mousseux* Versez dans le 
moule ; pour éliminer les poches dklr que contiendrait éventuellement 
ce gâteau, reposez brusquement à plusieurs reprises le moule sur 1a 
table* A l'aide d'une spatule en caoutchouc, uniformisez k surface. 

Réchauffez votre four à 175 0 * Beurrez une feuille d'aluminium, 
que vous fixerez étroitement au-dessus du moule. Placez le moule 
dans un plat à four que vous emplissez d'eau jusqu'aux 3/4 de la hauteur 
du moule. Placez ce récipient au milieu du four et réglez le feu de 
façon à ce que l’eau mijote sans bouillir; maintenez la cuisson entre 
1 heure et 1 heure 1 (4. Si Peau de ce bain-marie se met à bouillir, il 
y aura des trous dans le gâteau de poisson. On peut considérer ce 
gâteau comme cuit lorsque sa surface offre une certaine consistance 
et quand, en enfonçant un cure-dent ou une brochette., on constate 
en le retirant que l’instrument demeure propre. Retirez le moule du 
feu et laissez le gâteau reposer pendant 5 minutes à la température 
ambiante; vous pourrez plus aisément le sortir du moule. Inclinez 
le moule de façon à le débarrasser de tout le liquide en excès. 

Glissez un couteau à la lame effilée le long de la paroi interne du 
moule, coiffez le moule à l'aide d'un plat préalablement chauffé et 
retournez pour démouler. A lkide d'une serviette de papier, nettoyez 
le plat de tout liquide superflu et servez tant que le fs ke pudding est 
encore chaud. 

POUR CONFECTIONNER DES BOULETTES DE POISSON, dispOSCZ VQtie 
poisson dans le mixer, comme il a été précédemment indiqué. Laissez 
refroidir la purée de poisson dans un récipient pendant ijz heure, 
puis roulez dans la paume de la main les boulettes une à une; chaque 
boulette représente environ une cuillerée à soupe de purée de poisson. 
Recouvrez les boulettes de papier ciré et laissez-! es au réfrigérateur 
jusqu’au moment de les faire cuire* Pochez ces fiskefarse en les immer- 
geant pendant 2 ou 3 minutes dans de l'eau salée, qui bout à peine; 
dès que ces boulettes sont termes au toucher, retirez du feu, Sortez-les 
à l'aide d'une écumoire creuse, laissez égoutter à fond et servez ces 
boulettes comme éléments d’une soupe au poisson (page /fi). 
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Reàesaus 


Pour faire 2 tasses 


SAUCE AUX CREVETTES 

Dans une casserole émaillée ou en acier inoxydable, faites fondre Je 
beurre à feu modéré. Retirez du feu et, tout en tournant, incorporez 
la farine. Ajoutez d’un seul coup le lait et la crème, tout en fouettant 
constamment, puis remettez à feu doux et laites cuire jusqu’à ce que 
la sauce soit homogène et épaisse. Assaisonnez avec le poivre, 3 e sel, 
le jus de citron, puis ajoutez les crevettes cuites et poursuivez la 
cuisson pendant 1 à 2 minutes jusqu’à ce que les crevettes soient 
bien réchauffées* En tournant, incorporez l’aneth ; cette sauce 
accompagne le gâteau de poisson à la norv égienne (page ci-contre) ou 
des poissons bouillis. Les choux-fleurs (cuits) servis avec cette 
sauce constituent un plat très traditionnel au repas de midi. 


4 cuillerées à soupe Je heurte 
4 cuillerées à soupe Je farine 
1/2 litre de lait 
2 cuillerées de crème fraîche 
r cuillerée ijz à café de sel 
r/4 de cuillerée à café de poivre 
blanc 

r cuillerée 1 jz à soupe de jus de 
citron 

1 à 2 livres de crevettes de taille 
moyenne, cuites, décortiquées et 
finement hachées 
z cuillerées à soupe d'aneth ou 
de fenouil fraîchement haché 


Kalvefikt med snr ft&te 

ESCALOPES DE VEAU SAUTÉES A LA CREME AIGRE 

Faites chauffer à feu modéré, dans un gros poêlon de à 30 centimètres 
de diamètre, une cuillerée à soupe de beurre et une cuillerée à soupe 
d'huile. Une fois la mousse résorbée, ajoutez les oignons et faites-les 
cuire pendant z ou 3 minutes, ou jusqu’à ce qu'ils soient transparents; 
à raide d'une spatule en caoutchouc, faites-les tomber dans un petit 
bol et mettezdes de côté. Mettez dans le poêlon le reste de beurre et 
le reste d’huile, faites chauffer et, une fois la mousse résorbée, ajoutez 
les escalopes de veau, A feu modéré, faites-les frire jusqu'à ce qu’elles 
aient acquis une belle couleur, légèrement dorée. Comptez 4 à 
5 minutes de cuisson de chaque côté. Disposez-Ies sur un plat préala- 
blement chauffé, que vous disposerez dans un four, réglé à ioo° s 
le temps de préparer la sauce. Ne laissez dans le poêlon qu'une pellicule 
de gras fondu et disposez-y vos oignons cuits; faites cuire à feu vif 
pendant z à 5 minutes, tout en tournant, puis baissez le leu et ajoutez 
la crème et le fromage par petites quantités à la fois, tout en continuant 
à tourner jusqu’à obtention d’une sauce homogène. Évitez que la 
sauce se mette à bouillir. Goûtez l’assaisonnement et remettez vos 
escalopes dans le poêlon. Arrosez la viande avec la sauce et laissez 
l’ensemble mijoter pendant 1 à 2 minutes, sans recouvrir, puis servez. 

Torsk med eggesaus 

TRANCHES DE CABILLAUD POCHÉES A LA SAUCE AUX ŒUFS 

À défaut de posséder une grande poissonnière, utilisez un plat à rôtir 
émaillé. Remplissez d’eau aux 4/5 votre plat à rôtît et ajoutez 1/2 tasse 
de sel. Amenez à ébullition en allumant 2 brûleurs si nécessaire, 
réduisez légèrement votre feu et glissez doucement, à l’aide d’une 
spatule, vos tranches de cabillaud dans l’eau. Baissez encore le feu 
jusqu’à ce que l’eau ne bout qu’à petits bouillons et laissez mijoter 
pendant 5 minutes. Évitez soigneusement une cuisson trop prolongée; 
la chair du cabillaud se désagrégerait, A l’aide d’une spatule à fentes, 
sortez les tranches et égouttezffes sur une serviette. Disposez vos 
tranches de cabillaud sur un plat et servez avec une sauce aux œufs. 

la sauce aux œufs : Dans une casserole émaillée ou en acier 
inoxydable, faites fondre votre beurre; retirez du feu. Ajoutez 1/4 
de tasse du bouillon de poisson et incorporez aussi les œufs hachés, 
les morceaux de tomate, le persil, la ciboulette, tout en tournant. 
Ajoutez du sel et du poivre selon votre goût- Amenez presque à 
ébullition, puis versez dans une saucière et servez comme accompa- 
gnement des tranches de cabillaud. Si vous le préférez, vous pouvez 
vous contenter d’arroser le cabillaud de beurre fondu et de garnir 
le piaf de rondelles de citron et de persil. 


Pour z à 4 personnes 

3 cuillerées à soupe de beurre 

3 cuillerées à soupe dTiuîle 

z ou 3 oignons finement hachés 

4 grosses escalopes de veau, de 1 cm 
d'épaisseur à la coupe, mais 
aplaties de 1/3 

Sel 

Poivre noir fraîchement moulu 

1 tasse de crème fraîche 

1/2 tasse de Gjetôsc coupé en lamelles 
(fromage de chèvre norvégien)* 

(*) N. du P. : Ici on peut user de 

fromages français, par exemple du 

cantal j voire un chèvre assez frais. 


Pour 4 à 6 personnes 
1/2 tasse de sel 

6 tranches de cabillaud d*une épaisseur 
de z cm 

SAUCE AUX ŒUFS ; 

1/4 de livre de beurre 
1/4 de tasse de la cuisson 
du poisson 

z œufs durs finement hachés. 

1 tomate de taille moyenne,, pelée, 
débarrassée de ses graines et hachée 
r cuillerée à soupe de persil frais 
ciselé 

1 cuillerée à soupe de ciboulette 
hachée 
Sel 

Poivre noir, fraîchement moulu 

AUTRE GARNITURE POSSIBLE : 
i pain de 125 g de beurre que l'on 
fera fondre 

1 citron coupé en rondelles fines 
Des brins de persil 
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Pour 4 personnes 

ï kg d’halibut (ou de cabillaud) cuit au 
court-bouillon et froid (page 8 $) 

4 cuillerées à soupe de raifort râpé 
frais ou en flacon 

1/2 litre de crème fraîche 

1 cuillerée à cale de sel 

Quelques pincées de poivre blanc 

2 cuillerées à soupe de petits oignons 
hachés menu 

1 cuillerée â café de vinaigre blanc 

3 cuillerées à soupe d'aneth 
finement haché 

1 tête de laitue Romaine de taille 
moyenne 

2 œufs durs coupés en tranches 

3 tomates pelées et découpées 
en quartiers 


Pour 6 h 8 personnes 

1/2 litre d'eau 
5/4 de tasse de sucre 
1 livre 1/2 de rhubarbe f lavée, épluchée 
et coupée en morceaux de 1 cm 
1 gousse de vanille 
3 cuillerées à soupe d'amidon de blé 
1/4 de tasse d’eau froide 

CRÈME FOUETTÉE (facultatif) \ 

1 tasse de crème fraîche réfrigérée 
1/4 de tasse de sucre 


Pour 4 à 6 personnes 

SOT- POURRI 1>E FRUITS 

3/4 de casse de bananes coupées en 
rondelles 

3/4 de tasse de raisins coupés en deux 
et débarrassés de leurs pépins 
i/a tasse de noix pilées ou de 
pacanes pilées (*) 

1 tasse de pommes ou d'oranges 
coupées en morceaux 

SAUCE : 

; jaunes d'oeufs 

2 blancs d’œufs 

5 cuillerées à soupe de sucre 
1 cuillerée à soupe de rhum ou 
d'eau-de-vie 

(*) N. du P. : La cuisinière française 
pourrait utiliser des noix, des amandes 
ou des noisettes, les pacanes étant diffi- 
ciles à trouver en France, 


Fiskesalat mai pepperrotsaus 

SALADE DE POISSON AU RAIFORT 

Pour faire cette salade , on peut très bien utiliser des restes de poisson poché) 
mais si P on veut se servir de poisson frais } non tmt > suivre les indications de 
la recette du cabillaud poché (page 83 J . 

Si vous utilisez du raifort préparé et vendu en flacon, égouttez-Ie 
dans un fin tamis, en exprimant le jus à l’aide d’une cuiller, ou compri- 
mez le raifort dans un torchon, ou dans une double couche de gaze. 
Dans un grand bol, liez le raifort, la crème fraîche, le sel, le poivre, 
le vinaigre, les oignons et 2 cuillerées à soupe d'aneth haché. Coupez 
le poisson poché en morceaux de 5 centimètres et, à l’aide d'une 
spatule en caoutchouc, brassez ces morceaux de poisson tout douce- 
ment dans Lassai son tiennent de. crème fraîche. 1 hissez mariner au moins 
une trentaine de minutes au réfrigérateur, puis disposez le poisson 
et les autres ingrédients sur un lit de feuilles de laitue rafraîchies. 
Disposez en garniture les tranches d'œuf et les quartiers de tomate, juste 
avant de servir, répandez la dernière cuillerée d’aneth sur la salade. 

JLabarbragmi 

COMPOTE DE RHUBARBE 

Dissoudre le sucre dans Peau en vous servant d’une casserole émaillée, 
ou en acier inoxydable; amenez à ébullition. Placez la rhubarbe dans 
la casserole et, sans recouvrir, faites mijoter avec la gousse dé vanille 
pendant 20 à 30 minutes, ou jusqu’à ce que la rhubarbe soit amollie 
et n’ofîre aucune résistance à la pointe acérée d’un couteau. Otez la 
casserole du feu. 

Dans un petit bol, arrosez votre amidon et mêlez jusqu’à obtenir 
une pâte homogène. Graduellement, incorporez cette pâte à votre 
rhubarbe, tout en tournant et en amenant la compote à ébullition* 
Laissez mijoter pendant 3 â 5 minutes, jusqu’à épaississement de la 
compote. Ôtez la gousse de vanille. Versez dans une coupe et réfrigérez. 
Bien que le ràbarbragrot ait une saveur douce, mêlée d’une pointe 
d’acidité, nombreux sont les Norvégiens qui adoucissent encore 
cette compote en ajoutant de la crème fouettée, Ne faîtes votre crème 
fouettée qu’une heure avant de servir, tout au plus. A Laide d’un fouet, 
d’un batteur mécanique ou électrique, battez votre crème double 
dans un grand bol, réfrigéré au préalable. Ajoutez le sucre et conti- 
nuez à battre jusqu’à ce que la crème fouettée se tienne bien. Enrobez 
la rhubarbe de crème fouettée ou, à l’aide d'une douille de pâtissier, 
pressez la crème de façon à obtenir une jolie garniture. 

Himmehk lapskam 

POT-POURRI DE FRUITS A LA SAUCE AUX ŒUPS ET AU RHUM, OU A 

l’eau-de-vie 

jetez ces fruits dans une coupe que vous mettrez à rafraîchir et servez 
avec la sauce décrite ci-dessous. En Norvège, cette sauce est souvent 
servie isolément. Bien que des palais étrangers puissent trouver 
cette sauce extrêmement sucrée, elle s’associe d’une manière agréable 
à l'acidité des fruits. 

sauce : A l’aide d’un mixer électrique, mû à grande vitesse, battez 
les 5 jaunes d’œufs, les 2 blancs d'œufs ainsi que le sucre. Lorsque la 
crème obtenue est suffisamment consistante, ajoutez la cuillerée de 
rhum ou d’eau-de-vie. Si vous ne disposez que d’un fouet mécanique, 
fouettez les jaunes et les blancs jusqu'à obtenir une mousse, puis 
incorporez graduellement le sucre en continuant à battre vigoureu- 
sement jusqu’à épaississement de la mixture. Incorporez ensuite 
l’eau-de-vie ou le rhum, sans cesser de battre. Servez immédiatement 
dans un plat que vous aurez fait rafraîchir. 



Des gaufres à la crème aigre 
en forme de cœur sortent chaudes 
et craquantes d'un moulé à gaufre 
norvégien moderne et seront 
consommées avec des airelles sauvages 
froides et du beurre frais* 

Dans le temps, de nombreuses 
familles avaient leurs moules 
particuliers fabriqués et gravés 
par le forgeron local* 


Fktevafler 

GAUFRES A LA CRÈME AIGRE 

Avec un fouet électrique, ou mécanique, battez les œufs et le sucre 
pendant 5 à 10 minutes, jusqu’à ce que le mélange retombe en rubans, 
si on soulève le fouet, À l'aide d'une spatule, incorporez à ce mélange 
la moitié de votre farine, le cardamome (ou le gingembre) et la crème 
fraîche, puis incorporez le reste de k farine. Lentement, incorporez 
votre beurre fondu, puis mettez cette pâte à reposer pendant 10 minutes. 
Si vous vous servez d'un gaufrier en fer (non électrique), faites -le 
chauffer sans le graisser, jusqu'à ce qu'une goutte d'eau, que vous 
laissez tomber sur le gaufrier, crépite. Versez environ les 3/4 d'une 
tasse de votre pâte au centre du gaufrier, rabattez le couvercle et 
faites cuire au-dessus du feu pendant 5 minutes d 7 un côté et autant 
de l'autre. Servez les gaufres en les accompagnant de confiture d'ai- 
relles rouges ou de toute autre confiture acidulée. 


Pour 6 gaufres 
5 œufs 

1/2 tasse de sucre 
1 tasse de farine tamisée 
ï cuillerée à café de cardamome 
ou de gingembre moulu 
1 tasse de crème fraîche 
4 cuillerées à soupe de beurre fondu 


«s 




IV 



Le. plus beau smôrgàsbord 
au monde e&t servi au 
restaurant Operakàl 1 aren 
de Stockholm. La table 
qui comporte deux: oiveatOk 
a 7,50 mètre de long 
et offre plus de 60 mets, 
depuis les spécialités de 
hareng salé (au premier 
plfiti} jusqu J aux plats 
chauds ( dmts le fond). La 
pièce centrale est un 
distributeur tTaquavit en 
céramique. 


TT 

V,/ n sm$tgâsborâ », comme le dit un personnage de roman suédois, 
<( n'est jamais trop copieux ». C'est peut-être parce qu'en effet il 11'est 
jamais trop copieux que ce festin gigantesque, ce symbole d'appétit 
déchaîné — qui parfois touche à la gloutonnerie — à ce point frappé 
l'imagination des non- Scandinaves qu'il a été imité dans le monde 
entier. Mais, loin de sa terre natale, le smorvâsbord sert trop 
souvent de prétexte pour offrir un peu de tout ou plutôt de nf importe 
quoi. 

En Suède, son pays d’origine, le smërgâsbord (dont la traduction 
textuelle << table de pain beurré » ne rend nullement l'idée) a gardé 
son vrai sens — un festin soigneusement préparé, soigneusement 
organisé, qui est une source de fierté familiale lorsqu'il est préparé 
chez soi, de fierté nationale lorsqu'il est présenté avec magnificence 
au restaurant. Il se compose de beaucoup des mets suédois les plus 
fins dont les origines remontent loin dans le passé. En outre, le 
smërgâsbord \ sous sa forme la plus somptueuse, frappe par sa beauté 
et sa richesse — et c'est là un de ses inconvénients. Quiconque aurait 
sérieusement l'intention de le parcourir d'un bout à l'autre ou d'en 
faire le tour, suivant le cas, se trouvera bientôt vaincu par son étalage 
de plats, je me rappelle mes propres déboires lors de ma première 
confrontation avec un smorgâsbord chez des Suédois, il y a de nom- 
breuses années. J'étais assez naïf pour penser — après avoir avalé 
plusieurs espèces de pain avec du beurre, des harengs (marinés et 
fumés), des crevettes, des pickles, des boulettes de viande, du renne 
fumé, des pommes de terre bouillies, un soufflé aux asperges, un soufflé 
aux champignons, de la bière et de Faquavit — que j'étais parvenu 
au terme du repas. Mais pas du tout : mon assiette fut remplacée 
par une autre et je fus invité à commencer le repas proprement dit — 
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côtelette de porc, pois et carottes, tomates confites au vinaigre), 
compote de pommes, airelles en conserve, pain français et vin rouge, 
petits fours, café et (les liqueurs étant encore rationnées à l’époque) 
un cordial aux fruits maison. 

Maïs le smorgâsbord maison n’est rien comparé au smSrgâsbord tel 
qu’on le trouve au restaurant. Le smorgâsbord de restaurant, c’est pour 
moi du feu et de la glace et pas seulement du fait que la boisson qui 
l’accompagne est le hrannain glacé — le vin « brûlant » comme on 
appelle aussi l’aquavit. A une' extrémité de la table, il y a les plats 
iroids, à l’autre les plats chauds et entre les deux tout un éventail de 
salades, de viandes et de charcuteries. La vedette ici n’est pas le 
saumon, aussi excellent soit-il, ni le caviar, précieux amoncellement 
de perles noires, ni les minuscules boulettes de viande appréciées de 
tous, mais l’humble hareng, Et, même s’il figure une douzaine de fois 
ou plus dans un tel smorgâsbord, il n’aura jamais exactement la 
même apparence ni le même goût. Je dois dire que c’est assez 
surprenant. 

Ayant d’aller en Scandinavie, je considérais, comme beaucoup 
d’Américains, le hareng tomme un poisson courant, ayant une taille, 
un poids et un goût toujours plus ou moins semblables, toujours 
mariné dans la crème aigre, et qui se mangeait seulement en apéritif (*). 
A ma très grande satisfaction, l’expérience m’a démontré le contraire. 
J’ai appris des choses au sujet du hareng aussi hors de propos que 
l’étrange habitude qu’il a d’éternuer lorsqu’il se fait prendre (un rejet 
d’air de sa vessie natatoire) ou à certaine époque de l’année de tourner 
en flottant dans la mer sur la tête ou la queue en une extase si profonde 
qu’aucun faisceau lumineux dirigé vers ses yeux ne l’en sortira. Mais, 
qui plus est, je sais qu’on ne peut formuler aucune généralité au sujet 
du hareng. 

Un poisson aux multiples ressources 

11 y a plusieurs espèces de hareng, et sa qualité varie suivant les 
endroits et les années; elle dépend aussi du frai. Même sa taille dépend 
dans une grande mesure de la salinité relative et de la température de 
l’eau dans laquelle il nage. 

Le hareng islandais de haute mer (dont la Suède est le principal 
importateur) est toujours plus gros que le hareng pêché dans 
les eaux norvégiennes, et le hareng norvégien à son tour est 
plus gros que le hareng de la Baltique que les Suédois appellent 
strommïng, sauf quand il est salé, auquel cas ils l’appellent bockling. 
Ils appellent tout le reste sill. La plupart du temps, le si// est du 
hareng salé qui doit être mis à tremper dans de l’eau avant d’être 
consommé pour en éliminer la saumure. 

A la variété naturelle du hareng, les cuisiniers suédois ajoutent une 
maîtrise qui augmente encore la diversité de ce poisson plutôt gras 
et, dans cette région, leur suprématie sur les Norvégiens et les Danois 
(qui sont pourtant de grands amateurs de harengs) vient essentiel- 
lement des nombreuses façons qu’ils ont de le préparer pour le 
smorgâsbord. Ils le préparent en filets, en tranches, en petits morceaux. 
Ils le font mariner, le font confire dans le vinaigre. Us le servent en 
gelée, frit, en couches superposées dans des terrines en terre, cuit à 
la vapeur, cuit au fout, enroulé comme un ressort de montre sur des 
morceaux de glace. Us lui font subir des centaines de modifications 
qui piquent la langue et font venir l’eau à la bouche par des combi- 
naisons variables de vinaigre blanc et de vinaigre rouge, de sel et 
de sucre, de poivre blanc et de poivre noir, de moutarde en poudre, 

(*) N. du P. : Nous avons certes, en France, d’autres recettes, depuis le simple filet 
de hareng jusqu’au hareng grillé à la moutarde. 
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de gingembre, de raifort, de graines de moutarde écrasées et de 
piment* Et ils parviennent toujours à le rendre décoratif en le servant 
avec des bracelets et des chaînes de rondelles d J oignons rouges et 
jaunes, du ersil et de la ciboulette hachés, des feuilles entières de 
laurier, des cubes de carottes, des câpres gris-vert, des branches 
d’aneth vert vif, des oeufs durs coupés en petits morceaux, des vagues 
et des sillons de crème aigre, des cubes écarlates de betteraves et des 
rondelles translucides de concombres. 

Étant donné le nombre stupéfiant de plats de harengs que 
comprend le smorgâshord^ en particulier la multitude de marinades 
sucrées, comment s’étonner que les gens qui s’y attablent pour la 
première fois soient souvent affolés ? Par quoi commencer P Que 
prendre ensuite ? Comment finir ? Un smorgâshord n’est peut-être 
jamais assez copieux et pourtant ma femme et moi-même fûmes 
dépassés par celui de TOpera kallaren, restaurant de Stockholm 
partout considéré comme le meilleur de la Suède* La table était 
amarrée comme un énorme yacht de plaisance, an milieu de la 
pièce, son plateau complètement occupé par au moins soixante 
variétés de plats* 

Heureusement, le propriétaire, homme aimable dont T autorité 
en matière de smorgâshord est incontestée en Scandinavie, vint à 
notre secours et nous révéla la logique du repas — Tordre dans 
lequel il doit se suivre. Mais, auparavant, il nous donna un 
conseil amical : « Venez vous servir à la table autant de fois que 
vous le voudrez, mais ne surchargez pas votre assiette avec trop de 
choses différentes à la fois — cela ne stimule guère T appétit et nuit 
à chaque mets »* 

Les éléments essentiels du smorgâshord 

Nous commençâmes par le buffet de harengs, la partie salée du 
smorgâshord. À T extrémité de la table, à la proue pour ainsi dire, 
s’étalaient au moins vingt plats froids de harengs, plusieurs espèces de 
pain de seigle et tout un assortiment de fromages forts et doux. Nous 
décidâmes d'essayer d’abord deux des spécialités les plus tradition- 
nelles sans lesquelles un smorgâshord ne serait pas un smorgâshord, je 
me servis de hareng saur, ïnïagd sill , et ma femme prit le glasmâstarsill } 
ou hareng du verrier (page p8). Ce nom bizarre vient peut-être du 
fait que le poisson est coupé en morceaux et placé dans des bocaux 
de verre avec des épices, des carottes, des oignons, du vinaigre et 
du sucre ( voir couverture ) . Mon iniagd sill avait été fait avec un hareng 
salé entier, coupé dans le sens de la diagonale en morceaux de la taille 
d’une bouchée et ensuite réunis pour reconstituer le poisson. Un 
mélange aigre-doux au vinaigre contenant une feuille de laurier et 
du piment en poudre le recouvrait et des rondelles d’oignons 
rouges en garnissaient la surface* 

Ces deux plats eurent sur nous un effet électrisant, excitant les 
sécrétions de suc gastrique et nous nous demandâmes pourquoi 
nous n’avions pas chez nous de hareng aussi appétissant* Main- 
tenant nous le savons : son goût ne vient pas tellement du pois- 
son mais plutôt de Tespèce et des proportions du vinaigre et du 
sucre utilisés. Le vinaigre blanc suédois est plus aride que le 
nôtre et les cuisiniers suédois ne lésinent pas sur le sucre* Cette 
réunion d’éléments opposés s’accorde parfaitement avec le goût 
salé du hareng* 

Face à l’étendue de la table qui nous attendait encore, nous n’en 
revînmes pas moins à la première partie* Ma femme allait se décider 
pour une tranche de fromage accompagnée de pain de seigle biscotté 
lorsque son regard rencontra le fdgelbo, ou nid d’oiseau (page p$) y 
charmant petit plat original de TOperakâilaren confectionné avec 
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de k laitue hachée (remplacée parfois par du persil haché), des oignons, 
des betteraves confites au vinaigre, des câpres et des anchois suédois 
finement coupés en dés (en fait des sprats, ou jeunes harengs, très 
salés). La kirne et les autres ingrédients avaient été arrangés en cercles 
concentriques, comme une cible. Posés au milieu de ce nid, il y avait 
des œuis crus dans une moitié de coquille, Incapable de résister 
à l'aspect de ce plat, ma femme sc sauva avec un peu de fagelho sans 
oublier un jaune d’œuf II fallait mélanger le jaune d'œuf aux autres 
ingrédients, ce qu’elle lit (certains Suédois préfèrent faire légère- 
ment sauter le mélange). Elle trouva le nid d’oiseau piquant 
et fort. 

Plusieurs Suédois m’ayant vanté les mérites du stromwing> le hareng 
de la Baltique, je décidai d’essayer au moins deux des plats du smor- 
gâsbord qui en contenaient. Le premier se composait de siromming 
cuit au four sous une couche de tranches de tomates poudrées de 
fenouil. Comme goût, ce n'était pas très différent d'un antre plat 
fort goûté des Suédois, l'écrevisse; en fait, on l'appelle parfois l'écre- 
visse du pauvre. Mon deuxième sfromming avait un parfum nettement 
nouveau. Chaque siromming avait été fendu en deux moitiés qui avaient 
été plongées dans une pâte composée de crème, de jaunes d'œufs et 
d'une farine fine et légère, puis salées et rassemblées et enfin poudrées 
de farine de seigle assez grosse avant d’être sautées et dorées. Un hareng 
préparé de k sorte peut se manger chaud mais, ce jour-là, il avait été 
trempe tout chaud dans une marinade aigre-douce, assaisonné de 
fenouil haché et d'oignons coupés en dés et mis à refroidir au réfri- 
gérateur avant d’être servi. La croûte avait absorbé la marinade, mais 
le poisson qu’elle recouvrait était léger et feuilleté, et délicatement 
sucré par en dessous. 

Des appétits perpétuellement stimulés 

Il fallait maintenant changer d’assiettes tout en regrettant de devoir 
continuer sans goûter d'autres plats tentants comme le kaviartopp } 
ou montagne de caviar, les œufs de morue assaisonnés au fenouil, 
le lùjrom rouge (œufs d’un minuscule poisson d’eau douce suédois 
servis sur des moitiés d'ocuis durs avec de l'oignon haché), les ailerons 
de saumon en gelée, la salade de harengs et bien d’autres encore. 
Mais, résolus et ayant toujours faim (même plus faim), nous abordâmes 
la seconde partie du smorgâsbord, le buffet froid, qui occupait les 
deux côtés de la table. Là encore, le choix semblait illimité : plats 
aux œufs de toutes sortes, anguille fumée et en gelée, saumon fumé 
et mariné au fenouil, côtes de porc, salades de. poisson, veau rôti, 
concombres et betteraves au vinaigre, pâté de foie, fromage de tête, 
jambon salé, pieds de porc en gelée. 

Je choisis tout de suite mon plat favori, le gravlax } qui sc composait 
ce jour-là d’une grande tranche rose de saumon, émaillée de grains 
de poivre blanc concassés (page 2 /). Ma femme fit de même. Nous 
avions mangé du gravlax plusieurs fois auparavant, mais ne pûmes 
résister à l’occasion d’y goûter à nouveau; et, maintenant que nous 
sommes devenus des adeptes et en faisons chez nous ainsi que la 
sauce à la moutarde et à faneth qui l’accompagne (Répertoire des 
recettes) t nous n s en sommes toujours pas lassés. Nous avons, en outre, 
appris que Je gravlax peut être également délicieux coupé en tranches 
et légèrement sauté. 

Continuant à avancer vers l’autre extrémité de k table, nous prîmes 
de la salade de 1a côte ouest, spécialité de ce pays béni pour le poisson 
qu’est la Suède. Ce plat se compose de homard et de crabe froids 
cuits à Peau, de crevettes, de moules, de champignons crus coupés 
en tranches, de quartiers de tomates et de petits pois verts, le tout 
accompagné d'un assaisonnement rehaussé de fenouil haché. Comme 


90 



L’ordre du smorgâsbord 

PREMIÈRE ÉTAPE : HARENGS 
Suivant le cérémonial rituel, 
les Suédois commencent toujouts 
par les harengs ■ — peut-être, 
comme ici, par six sélections- 
En commençant à la feuille 
de laurier en haut à gauche, 
on aperçoit dans le sens des aiguilles 
d'une montre : le hareng du verrier; 
du hareng mariné frit; du hareng 
mariné maison; du hareng à la 
crème aigre ; du hareng fumé; 
et du hareng saur. 


DEUXIÈME ÉTAPE ; PLAT DE POISSON 

Après Je hareng (et un changement 
d'assiette), on mange d'autres plats 
de poisson. La sélection que 
Ton voit ici — choisie parmi 
de nombreuses possibilités — 
comprend du saumon et 
de l’anguille fumés, des ailerons 
de saumon fumés et frits, 
et pochés, du saumon en gelée 
à la mayonnaise* Une salade froide 
de concombres, bien vinaigrée 
stimule l’appétit» 


TROISIÈME ÉTAPE î VIANDES ET SALADES 

La viande suit le poisson. 

Ici, après un nouveau changement 
d'assiette, on voit du jambon 
de régime, du rosbif, du pâté de foie 
de veau et deux espèces 
de charcuteries suédoises* Le tout est 
accompagné d 'oignons et de cornichons 
au vinaigre, de tomates 
à la vinaigrette et d'une salade 
de spaghetti à la mayonnaise 
avec du jambon et de la langue 
coupés en dés. 


QUATRIÈME ETAPE : PLATS CHAUDS 

Le dernier service comprend 
des plats chauds tels que 
les boulettes de viandes suédoises 
(préparées comme il convient, c’est-à-dire 
sans sauce), la tentation de Jansson, 
du persil bien revenu, du hareng 
au gratin, une omelette aux 
champignons et une croquette 
de volaille arrosée de tomate* 

Non photographié : un dessert 
composé de fromages ou 
de salade de fruits. 


le gravlax, la salade de la côte ouest est un mets doux au parfum 
ftais. r 

Après avoir encore changé d’assiette (il y a toujours un garçon 
discret qui surgit à point nommé pour enlever les assiettes sales), 
je retournai au smSrgâsbord pour essayer le veau en gelée, pain luisant 
bourre de minuscules morceaux de viande rose. Je sentais le goût du 
thym et du laurier que renfermait le pain et m’assurai d’avoir aussi 
des betteraves au vinaigre avec lesquelles, je l’avais constaté, le veau 
s aimonise parfaitement, j aurais pu continuer à échantillonner 
d autres plats du buffet froid, mais la troisième partie du smSrgâsbord, 
le buffet chaud, nous attendait au bout de la table et il n’était pas 
question de l’ignorer. 

En suédois, cette partie du smSrgâsbord s’appelle smdvarmt — le 
petit chaud. Je me demande pourquoi car rien n’y est petit et une 
lois de plus ma femme et moi-même nous trouvâmes dans l’obligation 
de choisir sagement mais bien. Nous décidâmes de commencer par la 
tentation de Jansson (Jansson' s f res t si se ) , un gratin aux anchois 
et pommes de terre, cuit au four avec de la crème et des oignons 
(page loo ). Ce fut une erreur; non parce que nous n’appréciâmes pas 
ce plat délicieux mais parce que, ainsi que nous devions 
rapprendre plus tard, nous aurions dû en principe le manger au 
début du smSrgâsbord, en même temps que les autres plats salés 
au hareng. 

Il y a beaucoup d’explications sur l’origine du nom de la Tentation 
de Jansson : ce plat porterait le nom d’Erik Janson, le fanatique reli- 
gieux suédois et soi-disant prophète qui, au xix e siècle, entraîna ses 
disciples en Amérique et fonda dans l’Illinois une colonie appelée 
Bishop Hül — la colline épiscopale. Bien qu’advetsaire irréductible 
des plaisirs de la chair, Janson fut un jour tellement tenté par ce plat 
croustillant qu’il ténia ses principes pour en goûter un peu — eu secret 
naturellement. Et, suivant la légende, il fut pris sur le. fait par l’un de 
ses disciples desabusés. L histoire est bonne mais sûrement apocryphe 
— Jansson et Janson ne s’écrivant pas de la même façon. Elle' sert 
toutefois à montrer jusqu’où ce plat peut conduite un Suédois. Sa 
popularité en Suède est en gros comparable à celle de la pizza en 
Italie, et son goût saumâtre semble donner aux gens l’impression 
d’être en contact immédiat avec la mer. Confectionné avec des anchois 
de la Méditerranée au lieu d'anchois salés suédois, le plat ne perd rien 
de sa richesse, il est simplement plus doux. Les Suédois proposent 
souvent de la bière et la Tentation de Jansson comme nattmat (colla- 
tion tardive) servie juste à la fin d’une soirée et afin que les invités 
sortent dans le froid et la nuit avec quelque chose de chaud et de tort 
dans Pestomac. 

Une erreur asse ^ bien réparée 

Ayant commis cette faute, chacun de nous la répara en choisissant 
deux oignons tamis, lokdolmar, pour accompagner la Tentation de 
Jansson, parfumée à l’oignon. Là encore, nous ne le regrettâmes pas. 

Il s’agissait d’oignons à moitié cuits dans l’eau puis séparés en lamelles. 
Une cuillerée de viande hachée et assaisonnée était ensuite déposée 
dans chaque feuille qui était alors repliée autour. Cuits au four, ils 
étaient moelleux et onctueux dans leur succulent emballage (page gç). 
On suppose que ce plat s’inspire des feuilles de vigne et de figues 
farcies du Moyen-Orient. D’après la légende, le roi Charles XII 
rapporta cette idée d’oignons farcis lorsqu’il regagna la Suède après 
sa captivité en Turquie au début du xvm e siècle. Mais, dans la froide 
Suède, il fallait trouver quelque chose pour remplacer les feuilles de 
vigne et les cuisiniers eurent recours aux feuilles d’oignons et de 
choux. Quelle qu’en soit l’origine, le lokdolmar et le chou farci sont 


deux plats importants de la cuisine suédoise d’aujourd'hui, deux 
plats excellents* 

Nous étions maintenant parfaitement satisfaits, mais il n’était pas 
question de quitter le smorgâshord sans essayer quelques-unes des 
minuscules boulettes de viande (page p8). Bien que chaque Suédois 
vous affirme qu'aucune boulette de viande n’est aussi bonne que 
celles que confectionne sa propre mère, nous avons trouvé celles-ci 
excellentes et supposé qu’elles avaient été confectionnées par k mère 
de quelqu’un. C’était un mélange léger et délicieux de veau, de bœuf 
et de porc hachés et de chapelure, assaisonné simplement avec un 
peu d’oignon, de sel et de poivre. Mais si légères et bonnes qu’elles 
eussent été, nous fûmes incapables de retourner à k table nous servir 
de quoi que ce soit. Nous renonçâmes au dessert qui se composait 
d'une salade de fruits et bûmes une tasse de caté. 


Un restaurant qui incite au repos 

Maintenant, bien assis, nous jouissions de l’instant présent en regar- 
dant l’activité autour de nous, assurés que personne ne viendrait nous 
présenter l’addition et nous pousser dehors simplement parce que 
nous avions terminé notre repas, L'Operakàllaren est un endroit 
Idéal pour se reposer — l’un de ces restaurants bien menés, trop rares 
dans le monde, où le temps au même titre que k nourriture est consi- 
déré comme un luxe, Les garçons font leur travail presque sans qu’on 
s’en aperçoive et le maître d'hôtel s’affaire en habit, engoncé dans 
un col dur raide et haut qui fait remonter ses joues roses et bien 
rasées, 

La pièce spacieuse dans laquelle est dressé dans la journée le 
smorgâshord (qui est en Suède un repas du jour) date de k fin du 
xix e siècle et on pourrait s’amuser à en rapprocher le style avec peut- 
être celui de k iin de k Renaissance allemande. Les murs sont recou- 
verts de riches boiseries sombres; les fenêtres sont hautes et larges; 
les chandeliers de cuivre massif Le sol, recouvert d'un riche Lapis, 
est si vaste que les tables sont assez éloignées les unes des autres 
pour que k conversation des uns ne se mêle pas à celle des autres. 
Tandis que ma femme et moi- même nous reposions plongés dans 
nos pensées, nous regardions amusés les nombreux nouveaux arrivants 
qui, rapidement et avidement, allaient piocher à k table du smërgâshord ) 
telles des mouettes affamées. 

Si peu croyable que cela paraisse, il ressort d'études faites par un 
sociologue, le professeur Costa Berg, que le smorgâshord connut des 
fortunes diverses en Suède, qu’il a presque disparu 11 y a quelques 
années et que ce n’est plus le festin de jadis que chacun imagine. 
Sous sa forme actuelle, il remonte aux années 1880, lorsque la nourri- 
ture, tant dans son apparence que par ses proportions, pouvait être 
aussi riche que le décor qui l’entourait. Et, chose étrange, les conserves 
en boites ont contribué à relancer le smorgâshord. Ce nouveau procédé 
de conservation des aliments a permis aux Suédois de dresser des 
tables vraiment somptueuses, aux dimensions à peine croyables, avec 
du poisson hors saison, des œufs cle poisson, des spécialités de pâté de 
foie et autres mets tins tout prêts en conserves; même aujourd’hui, 
personne ne s’offusque lorsque le hareng est présenté sur k table dans 
des boîtes de conserves ouvertes. 

L’invention de la machine à vapeur et la construction des chemins 
de fer a également favorisé le développement du smorgâshord. Avec 
l’augmentation des voyages lointains, il fallait édifier de nouveaux 
hôtels pour loger les voyageurs, ouvrir de nouveaux restaurants pour 
les nourrir, qui les uns autant que les autres ne semblaient pouvoir 
mériter l'appellation de « grand » s’ils 11e proposaient pas un smor- 
gâshord aux proportions majestueuses. 
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Le livre de F .N. Piraten, la Chèvre dans le jardin > contient 
une description charmante des préparatifs d'un smorgâsbord dans un 
hôtel. Il règne une atmosphère de tension et d’attente; cela se passe 
un lundi matin, au début du printemps, et les portes de la salie, à 
manger n ont pas encore été ouvertes. Le maître d'hôtel, nerveux et 
efficace, surveille le garçon pâle, âgé de treize ans, dont Punique 
ambition est de devenir maître d’hôtel et qui empile avec application 
du pain « aux angles nord-est et sud-ouest de la table ». Trois filles 
chargées de plateaux commencent à entasser aux endroits libres de 
la table des mets divers. Deux jambons, l’un sale Fautre bouilli, sont 
placés au pied de l’imposant distributeur d 'aquavit muni de six robinets 
pour permettre au client de choisir son parfum favori parmi les six 
espèces qu'il contient. Le maître d’hôtel installe l'argenterie et les 
verres à aquavit qui sont flanqués de sept espèces de harengs, d’anchois 
en boîtes, de sardines, d’anguilles et de porc frît froid* Les plats 
arrivent sur la table les uns après les autres. Des montagnes de nour- 
riture s’accumulent. 

Maintenant, à quelques minutes seulement de l’heure d’ouver- 
ture, le maître d’hôtel se penche au-dessus de la table pour vérifier 
avec le dos de la main la température du distributeur d 1 aquavit Lui 
trouvant juste la bonne fraîcheur, il allume le lustre et compare l'heure 
de sa montre à celle de la pendule au mur. Le smorgâsbord est en place 
et le distributeur cPaquavit, qui semble à la fois tenir du samovar et 
de la boîte à lait, le domine « telle l’église au milieu du village ». 
L’hôtel Morn est prêt à accueillir ses hôtes. 

Bien que le smorgâsbord, tel qu’on le connaît aujourd'hui, date de 


la fin du xix G siècle* il était déjà d’ 


Suède de mettre toute la 



nourriture prévue pour un repas sur la table en même temps. Cela 
avait commencé dès le xvr e siècle et, au XVIII e siècle, c’était la coutume 
chez la plupart des gens; pourquoi? On ne semble pas très bien le 
savoir — - peut-être pour plus de commodité. Un couple de visiteurs 
anglais trouvèrent épouvantable cette façon de servir un repas et en 
donnèrent chacun un long compte rendu. Ce qui les consternait 
encore plus que le peu de goût déployé pour l’arrangement des divers 
plats sur la table, c'était qu’en raison du rituel qui précédait le repas, 
les plats étaient consommés froids. Les invités étaient priés de s'aiguiser 
l'appétit avant de s’asseoir en se servant de harengs, de fromage, 
de pain et d 'aquavit, à une table « à aquavit » installée à côté. Tandis 
que l 3 un des Anglais semblait prêt à imputer tout cela au temps froid 
et humide et à la nécessité d’un régime nourrissant, l’autre ne trouvait 
aucune excuse et déplorait que les repas des Suédois fussent, comme 
leurs compliments, une caricature des repas français. On ne voit 
pas très bien ce qu’il entendait par là; peut-être considérait-il la 
table à aquavit comme une parodie des hors-d’œuvre variés 
français. 

Renaissance d’une tradition en voie de disparition 

Lorsque le grand smorgâsbord fut instauré, c’était une sorte de prolon- 
gement de la table à aquavit; dans un certain sens, cette table survit 
sous la forme du buffet froid, la première partie du festin. Quiconque 
s’est demandé pourquoi les Suédois mangent souvent le fromage au 
début du smorgâsbord plutôt qu’à la fin connaît maintenant la réponse : 
l’habitude, surtout lorsqu’elle a plusieurs siècles, disparaît diffici- 
lement. La table à aquavit survit d’une autre façon : le SOS que l’on 
voit à la rubrique apéritifs sur de nombreux menus suédois n’est rien 
d’autre que F abréviation de smdr } os t och si II — pain et beurre, fromage 
et hareng. Le SOS peut être considéré comme le smorgâsbord dans sa 
version la plus simple. Le smorgâsbord f malgré toute la vénération 
dont il jouit, a pratiquement disparu de la scène suédoise il y a une 
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dizaine d’années. Au cours de la Seconde Guerre mondiale, le gouver- 
nement l’avait interdit, et ce n’est qu'en 194% à la fin des restrictions 
alimentaires, qu’il put être à nouveau servi dans les restaurants. A ce 
moment-là, toutefois, certaines pressions et le coût en spirale de la 
vie d'après-guerre entravaient sa pleine renaissance. Sa préparation 
demandait trop de temps et d'efforts et beaucoup de personnes redou- 
taient qu’il ne fît grossir. Il disparut des restaurants, les uns après 
les autres, et semblait même, comme élément traditionnel des grandes 
réunions familiales, en voie de disparition. C’est à juste titre que les 
Suédois, qui appréciaient la bonne chère, s’inquiétèrent et plusieurs 
d'entre eux décidèrent de faire quelque chose. 

Parmi eux, il y avait Tore Wrettnan, le propriétaire de l’Opcra- 
kàllaren. Cuisinier autant que restaurateur, Wretman, qui est égale- 
ment fournisseur de la famille royale, était un porte-parole valable 
de la cuisine suédoise. D’une part il raviva Y intérêt du public pour le 
smërgâsbord par ses émissions de radio et de télévision; il détendit la 
tradition. D'autre part, il créa pour 1 : * Opéra k alla r en un smorgâsbord 
tel qu’on n’en avait jamais vu et qui sert maintenant de modèle à 
tous, 

Ketour à F authenticité 

Lorsque Wretman se lança dans cette entreprise, il se trouva devant 
une tâche inhabituelle : il s’agissait moins de faire revivre ou de 
restaurer le smorgâsbord que de lui restituer sa forme suédoise tradi- 
tionnelle. À l'étranger, il avait été adapté à des goûts différents et la 
plupart du temps modifié au point d’être méconnaissable et, pourtant 
ces variantes étrangères passaient pour les héritiers légitimes de 
l’ancienne tradition suédoise. Wretman désirait que son smorgâsbord 
fut aussi authentique que possible, une sorte d'échantillonnage de la 
cuisine de son pays, mais il voulait néanmoins le moderniser. Cela 
voulait dire supprimer toutes les fanfreluches — ■ les cygnes faits en 
glace et les fruits arrangés de façon à ressembler à des fleurs — qu'il 
avait hérités des années 1880. Wretman, en étroite collaboration avec 
un céramiste, étudia la forme à donner à une série de plats de service 
qui résisterait à toute décoration. Les plats qu’ils finirent par mettre 
au point ont pour la plupart une forme anguleuse et sont démunis 
de bord; iis s'assemblent facilement sur la table et forment, une fois 
chargés de victuailles* une mosaïque colorée. 

La réussite de Wretman et de tous ceux qui partirent au secours 
du smorgâsbord est plus que prouvée par son retour dans les restau- 
rants. Il est également revenu dans une certaine mesure dans les 
familles bien que là le repas gigantesque de jadis soit en fait révolu. 
Toutefois, alors que de nombreuses maîtresses de maison étaient, 
il y a quelques années, sur le point d’abandonner complètement le 
smorgâsbord , elles ont depuis trouvé dans sa variété de nombreuses possi- 
bilités pour des réceptions pratiques et néanmoins agréables, et 
maintenant elles choisissent parmi les plats possibles et ne servent 
que ceux qu’elles préfèrent. On verra pages 96-97 un exemple de smèr- 
gàsbord ainsi modifié dont on trouvera les recettes pages 98 à 100 et 
ailleurs dans le livre; un smorgâsbord de ce type est certainement 
aussi facile à préparer en France qu’en Suède surtout du fait que 
certains des mets utilisés peuvent s’acheter tout préparés. Un autre 
exemple est le smorgâsbord miniature dépeint page roi, assez réduit 
pour être présenté sur deux plats, assez complet par ses parfums 
pour être typiquement suédois. 


Smorgâsbord : 


On voit sur les deux pages suivantes 
un smorgâsbord appétissant 
que n’importe quelle maîtresse 
de maison peut préparer pour une fête, 
présenté en gros dans Tordre 
du service. Les plats froids 
sont posés sur un bloc de glace, 
les plats à température ambiante 
sur une planche nue et les 
plats chauds sur une nappe rouge. 


PLATS FROIDS 

i <( La providence de la famille » 

— filets de harengs entourés 

de crème aigre surmontée d’oeuf 
et de persil hachés et de radis 
coupés en rondelles. 
z Salade de concombres qui se mange 
comme condiment avec autre chose, 

3 Fenouil, haché en garniture. 

4 Salade de harengs avec des œufs 
coupés en rondelles, 

5 Sauce à la crème aigre 
pour la salade de harengs 
(ro&e parce quelle contient 
du jus de betteraves). 

FL AT S A LA TEMfIrATEjRE AMBIANTE 

6 « Nid d'oiseau » ou 

a Œil du soleil » — persil haché, 
betteraves rouges, câpres, 
oignons et anchois entourant 
un jaune d’eeuf cru, 

7 Moitiés d’œufs durs remplies 
d’œufs de morue rouges et 

de caviar danois, 

8 Sauce à J a moutarde 
pour le gravlax, 

9 Grarla>.\ 

10 Pâté de foie. 

11 Concombres coupes en rondelles 
pour accompagner le pâté de foie, 
iz Fromages suédois, notamment 
un fromage épicé, le Fontina 

et Herrgârd, que Ton mange 
généralement à la fin du repas. 

15 Assortiment de pains Scandinaves, 
notamment deux galettes de seigle 
suédoises* une galette finlandaise et 
du pain de seigle danois, 

PLATS CHAUDS 

14 La « Tentation de Jansson » — 
lamelles de pommes de terre, 
oignons, anchois, crème, 
recouverts de chapelure 

et cuits au four. 

15 Boulettes de vknde suédoises. 

16 Oignons farcis de boulettes 
de viande. 
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smorgàsbord 




CHAPITRE JL V - RECETTES 


Pour 6 à 8 personnes 


Smâ kôttbullar 


i cuillerée à soupe de beurre 

4 cuillerées à soupe d 5 oignons 
finement hachés 

i grosse pomme de terre bouillie, 
écrasée en purée 

3 cuillerées à soupe de fine chapelure 

i livre de maigre de bœuf haché 

5 cuillerées de crème fraîche 

i cuillerée à café de sel 

£ œuf 

1 cuillerée à soupe de persil frais , 
finement ciselé (facultatif) 

a cuillerées à soupe de beurre 

2 cuillerées à soupe d’huîle 

i cuillerée à soupe de farine 


Pour G à 8 personnes 

MARINADE ‘ 

3/4 de tasse de vinaigre blanc 
1 jz tasse d*eau 
T /a tasse de sucre 
% harengs salés, d’environ 1 livre à 

1 livre 1/2. Nettoyez-Ies, grattes la 
peau, après les avoir fait tremper 
dans de l'eau froide pendant 12 heures 
(Vous pouvez également prendre 

4 filets de harengs en boîte de 
conserve (mafjûs) 

1 racine de raifort longue de 4 cm; 
ce raifort frais seca gratté et haché 
menu; on peut également employer 

2 cuillerées à soupe de raifort 

de conserve, que l’on desséchera en 
pressant le produit dans un torchon 
r carotte de taille moyenne, grattée 
et coupée en petites rondelles 

2 petits oignons, de préférence rouges, 
pelés et hachés menu 

1 petit morceau de gingembre 
finement émincé (facultatif) 

2 cuillerées à café de poivre de la 
Jamaïque 

2 cuillerées à café de graines de 
moutarde jaune 

3 peu Les feuilles de laurier 


BOULETTES DÉ VIANDE A LA SUÉDOISE 

A feu modéré, faites fondre dans une petite poêle les 2 cuillerées de 
beurre. Une fois la mousse résorbée, faites cuire vos oignons pendant 
environ 5 minutes, jusqu’à ce qu'ils soient tendres et transparents, 
mais sans qu'ils soient brunis. 

Dans an grand récipient, disposez les oignons, la pomme de terre 
écrasée, la chapelure, la viande, la crème, le sel, l'œuf (et éventuelle- 
ment le persil). A deux mains, ou avec une cuiller en bois, mélangez 
énergiquement tous ces ingrédients jusqu'à obtention d une mixture 
homogène et mousseuse* Formez des petites boulettes de 2 .à 3 centi- 
mètres de diamètre. Disposez ces boulettes en une rangée sur une 
plaque à four ou un plateau, recouvrez-Ies d'un plastique et placez-les 
au réfrigérateur pendant 1 heure au moins avant de les faire cuire. 

A feu vif, liez les 2 cuillerées à soupe de beurre et les 2 cuillerées à 
soupe d’huile dans un grand poêlon. Une fois la mousse résorbée, 
placez les boulettes, 8 on 10 à la fois, dans le poêlon. Réduisez 'à feu 
moyen et faites frire vos boulettes, tout en secouant l’ustensile, d une 
façon presque continue pour que les boulettes roulent dans le gras 
et conservent leur forme. Àu bout de 8 à 10 minutes, les boulettes 
doivent être entièrement brunies extérieurement et ne présenter aucune 
partie rosée, si on en coupe une en deux. Ajoutez de l'huile et du beurre 
si nécessaire, et disposez chaque nouvelle série de boulettes dans un 
plat que vous maintiendrez au four à ioo°. 

Si vous comptez servir ces boulettes comme plat principal, en les 
accompagnant de nouilles ou de pommes de terre, vous aurez peut- 
être envie d'utiliser le jus de cuisson pour confectionner une sauce* 
Retirez du feu, ne laissez au fond du poêlon qu'une mince pellicule 
de graisse et délayez une cuillerée à soupe de farine; ajoutez 2 dl de 
crème fraîche et, en continuant à tourner, entraînez tout ce qui pour- 
rait adhérer et brunir sur les parois de la casserole. Faites bouillir 
cette sauce à feu modéré pendant 2. à 3 minutes jusqu à ce qu elle ait 
épaissi et qu’elle soit bien liée* Versez sur les boulettes de viande et servez. 

Si vous comptez servir ces boulettes en hors-d'œuvre, ou comme 
partie du menu d'un smorgâshorâ, elles seront cuites selon le processus 
indiqué ci-dessus, mais on leur donnera une taille plus réduite et on 
les servira sans sauce. 

Giasmâstarsiîï 

LE HARENG DU VERRIER 

Amenez à ébullition l'eau, le vinaigre, le sucre dans une casserole 
émaillée ou en acier inoxydable. Tournez constamment jusqu'à disso- 
lution du sucre* Otez du feu, laissez refroidir à température ambiante* 

Entre-temps, lavez les harengs à l'eau courante froide et coupez- 
les transversalement, en morceaux épais de 2 à 3 cm. Disposez une 
fine couche d oignons dans un bocal en verre, d'une capacité d un 
litre environ, comportant un couvercle fermant hermétiquement; 
disposez ensuite quelques morceaux de harengs, des carottes, du 
gingembre, du raifort* Saupoudrez le tout de poivre de la Jamaïque et 
de graines de moutarde, sans oublier d'ajouter une feuille de laurier. 
Superposez 3 ou 4 couches jusqu'à ce que tous les produits aient été 
utilisés. 

Versez dans ce pot la marinade préalablement refroidie. Fermez 
hermétiquement et mettez au réfrigérateur le bocal, qui y séjournera 
2 ou 3 jours. Ce mets peut être servi en hors-d'œuvre ou comme 
partie du menu du smorgâsbord . 
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Lokdolmar 

COQUILLES d'üIGNÜNS FARCIS 

Placez les oignons dans un fait-tout de 2 à 3 litres ; recouvrez d’eau 
froide et amenez à ébullition à feu modéré. Baissez le feu et laissez 
mijoter les oignons, sans les recouvrir, pendant 40 minutes. Retirez 
les oignons à l’aide d’une écumoire creuse, les égoutter, les laisser 
refroidir sur un plat, le temps de préparer la farce (page opposée). 

Tirez et détachez successivement chaque couche de l’oignon; ces 
couches doivent se détacher aisément. Coupez en deux les couches 
externes les plus grandes, mais veillez à ce que ces morceaux soient 
assez grands pour enrober la farce. Jetez la partie interne de l’oignon 
(ou conservez-k à d’autres fins), si les couches qui la constituent sont 
trop petites pour être fardes. Disposez une cuillerée à café de farce 
(bien pleine) au centre de chaque couche, roulez les bords de la 
couche pour enrober la farce, (À ce stade, recouvrir vos coquilles 
d’oignons avec une feuille de plastique et les maintenir, si vous le 
desirez, au réfrigérateur pendant 48 heures.) 

Réchauffer le four à 200°. Dans un plat creux, faites fondre à feu 
doux 5 cuillerées à soupe de beurre. Ôtez le plat du feu et placez vos 
oignons dans ce plat, en les roulant dans le beurre et en les laissant 
reposer sur la partie de la couche formant rabat. Faites cuire au four 
pendant 15 minutes, puis arrosez avec le beurre du plat et poudrez 
de chapelure. Faites ensuite cuire pendant encore 15 minutes, ou 
jusqu’à ce que les oignons aient une belle teinte bien dorée et que la 
chapelure soit croustillante. Le lokdolmar peut constituer un plat 
principal ou être servi comme partie du smorgâsborg* 

Familjens ràddning 

« LA PROVIDENCE DE LA FAMILLE », LES HARENGS MAISON 
Ce plat est composé de divers aliments en petits morceaux ( souvent des restes ) 
et, dans bien des cuisines Scandinaves , il est toujours prêt à être servi , Il constitue 
un agréable déjeuner ou souper froid et, en tant que mets, U figure parfois 
au menu du smorgisbord \ 

Dans un plat rafraîchi, disposez côte à côte les harengs et, à haide 
d’un couteau acéré, coupez-les en biais, en entaillant simultanément 
les deux filets, en avançant d’un centimètre à chaque fois. Versez en 
cercle autour des filets à la crème fraîche (ou la crème fraîche et k 
mayonnaise) et garnissez le pourtour de petits tas successifs de blanc 
d’œuf, de jaune d’œuf, de concombres, de betteraves, de persil. 

Fâgelbo 

LE NID d'oiseau 

Ce mets doit ètte servi sut des plats individuels et porte le nom de 
«Nid d’oiseau» ou encore d’« Œil de soleil» (sologa), ceci parce 
que les divers ingrédients seront disposés autour du jaune d’œuf. 
Disposez un coquetier, un petit moule à gâteau, ou un verre au centre 
d’une assiette à salade (4 pour 4 convives), ceci afin de garder la place 
nécessaire pour le jaune d’œuf. Autour de ce coquetier ou de ce verre, 
disposez en rangées concentriques les anchois hachés, les oignons 
hachés, les câpres hachées, les betteraves marinées hachées, et le persil, 
également haché. L’assiette peut être préparée longtemps à l’avance 
et mise au réfrigérateur. Avant de servir, ôtez le coquetier ou le 
verre et garnissez le centre d’un jaune d’œuf cm. Chaque convive 
mélange à l’œuf les divers ingrédients. Ce met peut être servi comme 
premier plat d’un smorgâsbord ou pour un souper tardif, arrosé d’un 
Verre de bière. 


Four 4 à 6 personnes 

Appliques la recette des boulettes 
de viande à la suédoise (page Qppdde) 
en diminuant de moitié les proportions 
3 gros oignons jaunes de i\z livre pièce, 
épluchés 

3 cuillerées à soupe de beurre 
% cuillerées à soupe de chapelure 
de pain frais 


Pour 2 personnes 

z filets de harengs (en conserve ou 
marinés) bien égouttés 

t fa tasse de crème fraîche, ou 1/4 de 
tasse de crème fraîche, additionnée 
d’autant de mayonnaise 

2. oeufs durs, dont vous aurez soin de 
hacher menu séparément les blancs 
et les jaunes 

1 petit concombre pelé, coupé en 2, 
débarrassé de ses graines et haché 
menu 

1/2 tasse de betteraves finement 
hachées 

z cuillerées à soupe de persil finement 
ciselé 


Pour 4 personnes 

1 boîte de 60 g d J anchois égouttés et 
hachés menu 

ijz tasse daignons finement hachés 
1 13 tasse de câpres hachées 
1/2 tasse de betteraves marinées que 
vous hacherez menu 
i/a tasse de persil haché menu 
4 jaunes d’œufs crus 


99 


Pouf 4 à 6 personnes 

7 pommes de terre moyennes pelées 
et coupées en languettes de 5 an 
de long, de 1/2 cm d'épaisseur 
2 cuillerées if 2 à soupe de beurre 
2 cuillerées à soupe d’huile végétale 
2 à 3 gros oignons jaunes, coupés 
en tranches fines 
16 filets d’anchois égouttés 
Poivre blanc 

2 cuillerées à soupe de fine chapelure 
2 cuillerées à soupe de beurre, coupé 
en morceaux de 1/2 cm 
x/2 tasse de lait 
1 tasse de crème fraîche 


Pour 6 sandwichs ou 24 portions de 
hors-d’œuvre 

1/2 pain de ménage blanc vieus d'un 
jour 

10 filets d’anchois, hachés fin 
4 cuillerées à soupe de beutte ramolli 
z cuillerées à soupe de moutarde de 
Dijon 

4 œufs durs hachés menu 

1 petite tasse d’aneth (011 de sommités 
de fenouil frais) haché menu, ou 
d’un mélange d’aneth, de persil 

et de ciboulette 

Quelques pincées de poivre noir 
fraîchement moulu 
z cuillerées à soupe de beurre 

2 cuillerées à soupe d’huile 


Pour 4 personnes 

3 grosses pommes de terre pelées 
et coupées en tranches de 1/4 de cm 
T gros oignon, coupé en tranches 
fines 

2 cuillerées 1/2 à soupe de heurte 

z filets de harengs matjes coupés en biais 
en tranches de 1 cm 
Du poivre noir fraîchement moulu 
1 cuillerée à soupe de chapelure 

3 cuillerées à soupe de crème fraîche 
1 cuillerée à soupe de beurre, que 

l’on coupera en tout petits bouts 


J ans son* s frestehe 

LA TENTATION DH J AN S S ON 

Chauffez le fout à 200 0 . Placez les languettes de pommes de terre 
dans de Peau froide pour empêcher qu'elles se décolorent Dans un 
poêlon, chauffez z cuillerées à soupe de beurre, 2 cuillerées à soupe 
d’huile; une fois la mousse absorbée, ajoutez les oignons en tournant 
fréquemment jusqu'à ce qu'ils soient tendres, mais pas encore brunis. 
Avec la 1/2 cuillerée de beurre qui vous reste, et à l'aide d'une 
serviette de papier ou d'un pinceau, beurrez un plat à soufflé ou allant 
au four. Égouttez les pommes de terre, séchezdes avec une serviette 
de papier. Disposez au fond du plat une couche de pommes de terre, 
puis alternez les couches d’oignon, d'anchois, de pommes de tetre, 
pour finir pat une couche de pommes de terre* Saupoudrez chaque 
couche de poivre, Disposez de la chapelure au-dessus de la dernière 
couche de pommes de terre et parsemez-k des petits morceaux de 
beurre. Dans une petite casserole, chauffez la crème et le lait jusqu'à 
amener l'ensemble à ébullition. Versez-le alors lentement de chaque 
côté du plat. Faites cuire au centre du four pendant 45 minutes. Il 
faut alors que la pointe d'un couteau s’enfonce facilement et que le 
liquide ait été presque absorbé. 

V arsmorgasar 

SANDWICH PRINTANIER 

Enlevez k croûte du pain et coupezde de façon à obtenir 12 tranches 
de 3 mm d’épaisseur. Écrasez dans un petit bol les ingrédients sui- 
vants : anchois hachés, beurre, moutarde, œufs, fines herbes et poivre* 
Le mélange doit être lié* Recouvrez 6 tranches de pain d'une épaisse 
couche de cc mélange* Disposez sur ces tartines les autres tranches 
de pain et faites adhérer d’une légère pression* 

Â feu doux, faites fondre ensemble le beurre et l'huile dans un 
poêlon. Une fois la mousse déposée, disposez les sandwichs dans le 
poêlon, 2 ou 3 à k fois. Faites-les frire sur chaque face pendant 2 ou 
3 minutes; ils deviendront croquants et dorés* Laissez égoutter sur 
des serviettes en papier et servez chaud. Ces sandwichs constituent 
soit le mets principal d'un repas léger, soit de petits amuse-gueule, 
une fois coupés en morceaux* 

Sillgratin 

GRATIN DE HARENGS AUX POMMES DE TERRE 

Chauffez votre four à zoo 0 * Pkcez vos tranches de pommes de terre 
dans un bol contenant de l'eau froide, pour éviter qu'elles se décolorent. 
Dans une petite poêle, faites fondre vos z cuillerées de beurre, chauffez 
et, lorsque la mousse sera résorbée, ajoutez les tranches d'oignon 
et faites-lcs cuire entre j et 8 minutes, ou jusqu'à ce que l'oignon 
soit tendre, transparent, mais non encore bruni. Mettez-les de côté. 

Choisissez un plat à fout d'une contenance de 1 Litre ou de x litre 1 jz ; 
à l'aide d'un pinceau ou d'une serviette de papier, enduisez votre 
plat avec le restant de beurre (1/2 cuillerée à soupe). Égouttez les 
pommes de terre, séchezdes avec une serviette de papier* Disposez 
en couches successives les pommes de terre, le hareng, les oignons 
et, pour finir, une couche de pommes de terre* Poudrez chaque 
couche de poivre et disposez au-dessus de 1a dernière couche de 
pommes de terre une couche de chapelure, que vous parsèmerez 
de petits morceaux de beurre. Versez dans ce plat à four la crème 
et amenez à ébullition sur le haut du fourneau, puis pkcez le plat 
au centre du four et faites cuire pendant 1 heure, ou jusqu'à ce que 
les pommes de terre soient tendres quand on les pique de la pointe 
d'un couteau* Servez dans le plat à four* 
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En tournant dans le sens des aiguilles d’une montre autour du verre en forme d'œuf 

(en commençant à 9 heures), ce sm'ûrgâfhord miniature comprend ; 

des tranches de pain grille tond recouvertes de viande de crabe; des boulettes 

de viande et des petits oignons piqués sut des cure-dents; des tomates fourrées de crème 

de fromage et de bacon; des tranches de Fromage recouvertes de rondelles de concombres 

et de radis, et des rondelles de concombres recouvertes de rondelles d’œuf et de caviar; 

des sandwichs printaniers sautés et du bœuf à la Lindstrom sur des tranches de pain rond; 

des champignons farcis de pâté de foie et recouverts de miettes de bacon, 

et des rondelles de pommes de terre bouillies recouvertes de hareng, dVneth 

et de crème fraîche. On trouvera ccs recettes en consultant Tindex des recettes. 






Retour à la 
cuisine régionale 


Un café brille 
dans l’ob&ciirité d*une fin 
d’hiver dans une ville 
suédoise au nord du cercle 
arctique. À la ferictrc, 
ie signe avant-coureur 
du printemps, un bouquet 
de plumes de coq teintées 
attachées à des brandies 
dont les bourgeons ont été 
forcés prématurément. 

Tiré dans la neige, 
on aperçoit un sfmrk, t 
ou luge à dossier* 


D 

-T-/e tous les Scandinaves, les Suédois sont les plus riches, les plus 
puissants, ceux qui ont le plus de contacts avec l’extérieur. Us construi- 
sent des gratte-ciel à Stockholm, des villes satellites à la périphérie. 
Ils conduisent des voitures coûteuses de fabrication suédoise ou 
étrangère et voyagent beaucoup à l’étranger. Au fur et à mesure que 
ces contacts s’étendent, leurs goûts deviennent plus sophistiqués. 
Ils importent toutes sortes de denrées alimentaires — des artichauts 
d’Espagne, du raisin frais du Sud de l’Europe, des oranges sanguines 
d’Israël, du bœuf nourri au maïs d’Amérique — et ce qu’ils ne 
peuvent acheter frais ou pendant la saison, ils l’achètent maintenant 
surgelé. Les Suédois restent attachés à une longue et fière tradi- 
tion culinaire de cour; plusieurs de leurs rois furent de grands 
gourmets et l’influence royale est manifeste dans certains de leurs 
plats les plus célèbres, tel que le bœuf braisé à la Royale (page uj) 
et le kalvfilè Oscar qui célèbre l’amour du roi Oscar II pour le veau 
recouvert d’une sauce béarnaise, les asperges et le homard. Ces 
dernières années, les Suédois ont appris à connaître la cuisine des 
autres pays et à expérimenter des recettes étrangères; leurs livres 
de cuisine récents sont somptueux et constituent de véritables 
recueils de cuisine mondiale. Néanmoins, en dépit de toutes ces 
digressions culinaires, ils n’ont heureusement pas oublié leur cuisine 
nationale. 

La véritable cuisine suédoise, appelée husmanskost, est simple, 
délicieuse et attirante, le contraire de l’excentricité. Dans le temps, 
c’était ce que les gens mangeaient tous les jours, le srnürgâsbord étant 
réservé aux grandes occasions ; aujourd’hui, c’est quelque chose à quoi 
ils sont attachés - — la cuisine jamais oubliée de leur enfance. Nulle- 
ment embarrassés comme les autres Scandinaves par la simplicité 


de leurs plats paysans, les Suédois servent même Ÿhusmanskost dans 
certains des plus grands restaurants de Stockholm. 

Le plat classique de Yhusmtmskûst est la soupe de pois jaunes. L'hiver, 
elle constitue régulièrement le dîner du jeudi chez la plupart des 
Suédois, avec des crêpes au bord craquant et des airelles en conserves 
comme dessert (page 122)* 

Cest une habitude si bien ancrée qu’un sociologue avec lequel je 
discutais de la question m'assura que s’il téléphonait chez lui (cela se 
passait un jeudi) pour demander à sa femme ce qu'elle faisait pour le 
dîner, elle serait stupéfaite par une question aussi stupide et lui répon- 
drait « de la soupe de pois évidemment ». Il téléphona quand même, 
puis reposa l'appareil et se tourna vers moi furieux 1 « Pas de soupe de 
pois ce soir. Mes dis sont là aujourd’hui et ne veulent pas de la soupe 
de pois de papa* » Il semble qu’en Scandinavie comme ailleurs les 
traditions les plus tenaces soient soumises à la contestation. 

La soupe de pois suédoise est moins une soupe qu’un porridge 
ou un gruau. Elle se compose de pois jaunes secs, cuits à Peau avec 
du porc salé et des oignons et le contact de la peau des pois sur la 
langue en est aussi caractéristique que le gingembre ou la marjolaine 
qu’elle contient ( page 122). 

Depuis quand les Suédois mangent-ils cet arter md flask le jeudi 
soir ? Personne ne le sait* Cette coutume remonte peut-être au Moyen 
Age lorsque la Suède pratiquait ia religion catholique romaine et 
que le jeudi était souvent encadré sur le calendrier par deux jours 
maigres. Le fait de mettre la viande salée dans la marmite avec les 
pois permettait non seulement d’allonger le tout mais de le rendre 
meilleur. 

Survivance d'un passé rural 

Le respect plein de tendresse qui entoure cette simple soupe en dit 
long sur les Suédois, qui n'auraient pas plus l'idée de la modifier ou 
de P améliorer que de raser la vieille ville de Stockholm pour y cons- 
truire un ensemble moderne, 

Ce sont peut-être les plus sophistiqués des Scandinaves mais leur 
urbanité cache un attachement profond aux usages paysans. Il y a 
seulement cent ans, 90 % d'entre eux vivaient à la campagne; aujour- 
d’hui, 75 % environ vivent dans les villes. Les Suédois n’ont pas 
encore secoué toute la paille de leurs cheveux, La preuve, c'est qu’à 
côté de leurs recettes compliquées ils continuent à préparer des plats 
aussi vieux que le hareng saur et la crème aigre; les saucisses de 
porc bien frites servies avec des betteraves au vinaigre; le bœuf du 
marin, un ragoût à la bière; les ka/ops, gros morceaux de bœuf cuits 
à petit feu avec du piment et du laurier (page iij), et les haricots 
bruns cuits au four (Répertoire des recettes) qu'accompagne souvent 
du bacon maigre et charnu. 

Et, bien que les compotes de fruits qui, il y a seulement quelques 
armées, précédaient ou faisaient suite au plat de résistance, soient 
en voie de disparition, il en est une qui ne sera jamais abandonnée, 
la nyponsoppa, faite avec des capsules rouge-orange de roses, riches 
en vitamines C et servie froide avec des amandes et des nuages 
de crème fouettée. Les bébés suédois sont élevés à la purée de 
rose* 

Le maintien de ces vieux plats paysans est un moyen pour les 
Suédois de ne pas rompre avec leur passé régional. Le pudding au 
saumon — qui est en fait un ragoût fait avec du saumon, des pommes 
de terre crues coupées en tranches et des oignons recouverts d'une 
crème aux œufs — révèle à la table d’une famille citadine des origines 
de la province de Halknd. Le pitepalty boulettes de pomme de terre 
grosse comme des balles de tennis, farcies de porc, trahit le Suédois 
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du Nord — qui sera, en outre, le seul à savoir comment les manger. 
Le procédé est précis : il faut couper un coin de la boulette, enlever 
le porc qui est au milieu et le remplacer par un gros morceau de 
beurre qui, en fondant, forme un lac souterrain. Chaque petit morceau 
de paît est alors trempé dans le beurre fondu. 

Bien des spécialités anciennes étaient réservées aux jours de fête et 
aujourd’hui encore gardent ce privilège. Le spefteÀaka, gâteau très 
haut au sucre et aux œufs de la province de Scanie dans le Sud de la 
Suède, est toujours un élément important des repas de famille en 
période de vacances. La confection de ce gâteau qui a près d'un 
mètre de haut demande de six à sept douzaines d’œuf et une grande 
quantité de sucre glace* 

Il faut d'abord battre les jaunes d'œufs avec le sucre jusqu'à ce 
que le mélange devienne presque blanc et crémeux, on ajoute alors 
un peu de farine puis les blancs d’œufs battus bien fermes. Ensuite, 
cette pâte dotée est enfilée lentement et non sans mal sur une broche 
conique qui tourne devant un feu doux, La pâte sèche couche après 
couche en faisant des dessins aussi compliqués que dans les tableaux 
abstraits d’avant-garde, et, une fois terminé, le gâteau est une mer- 
veille aérienne à contempler. Suivant la saison, il peut être décoré 
sur le dessus avec des feuilles de houx, de vraies fleurs ou de minus- 
cules roses en sucre blanc, rouge et vert. Il y a plusieurs façons 
de manger le speitekaka : pour certains, le mieux est de commencer 
par le bas car c'est là généralement qu’il est le plus friable. Mais, habi- 
tuellement, les morceaux troués sont délicatement séparés de la tour 
à l'aide d'un couteau bien aiguisé de façon à laisser une superstructure 
fragile. Dans cette dentelle, on peut introduire une bougie allumée 
pour répandre dans la pièce le parfum du gâteau et faire des ombres 
dansantes sur les murs. 

Le Smâland, une autre province suédoise, a son propre dessert 
de fete, dont la confection demande une main aussi prodigue que le 
spettekaka. On dit qu'il y a au moins cent façons différentes de faire 
un bon ostaka de Smâland, mais une seule recette suffit à donner 
une idée de sa richesse. Tl faut un total de quarante tasses de lait, 
quatre tasses de farine, deux tasses de crème épaisse, deux tasses et 
demie de sucre, huit œufs et une tasse d’amandes dont trois ou quatre 
amandes amères. 

Après avoir mélangé le lait et la farine, on ajoute quelques pommes 
de reinette pour faire cailler le mélange puis on enlève le petit lait* 
Ensuite, on ajoute les ceufs, le sucre, les amandes pilées et la crème 
et on fait cuire le tout au four dans un moule. Le gâteau qui, en fait, 
serait plutôt un pudding, se sert froid, souvent accompagné de 
compote de cerises ou de confiture de fraises. 

De V utilité d’un gâteau intact 

Aujourd’hui, V ostkaka de Smâland peut s’acheter tout fait dans la 
plupart des boutiques de Suède, ce que les gens considèrent comme 
fort regrettable. Ria Wagner, l’une des personnalités de la télévision 
suédoise, rappelle l’excitation qui régnait chez ses patents lorsque 
P ostkaka était prévu comme dessert pour une réception. Chaque 
invitée arrivait avec un objet rond — son gâteau, encore dans son 
moule de cuivre et enveloppé dans un napperon damassé d'un blanc 
éclatant. La dame allait directement à la cuisine et plaçait son offrande 
sur la table avec les autres. À la fin du repas, tous les gâteaux — il y 
en avait souvent jusqu'à huit — étaient apportés à table et les dona- 
teurs tenaient à ce que l'on goûte à chacun. L'invité d'honneur était 
convié à se servir le premier et, s'il avait le moindre savoir-vivre 
ou le moindre bon sens, il l'entamait par le milieu. Il était impor- 
tant que Y ostkaka parût aussi intact que possible après avoir été servi 
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la première fois car le trou du milieu pouvait être rempli de fruits frais 
le lendemain et le gâteau consommé comme un « nouveau » dessert, 

La majorité des Suédois habitant maintenant la ville, la simplicité 
de Vhmmamkost peut être considérée comme celle d'une cuisine 
paysanne devenue citadine. Mais il y a au moins une province où 
Vhmmamkost est florissant : c'est la Scanie, le grenier de la nation 
et la terre d'élection de la gastronomie. Un voyage à travers le paysage 
riche de la Scanic permet d’en découvrir les nombreuses spécialités 
locales qui varieront néanmoins suivant la saison. Par exemple, la 
fin de Pété apporte les pois cuits dans du bouillon, empilés en hauteur 
dans un grand plat et mangés dans leurs gousses trempées une à une 
dans des coquetiers remplis de beurre fondu* Mais l'automne est la 
meilleure époque. C'est alors que l'on mange Poie, chacun attendant 
avec impatience la veille de la saint Martin, le io novembre, lorsque la 
bête sort toute grésillante du tour, bourrée de pommes et de pruneaux. 

Si le dessert n'est pas le fabuleux spettekaka. } c'est parfois un autre 
favori du bon vieux temps ; un gâteau aux pommes et à la crème à la 
vanille (Répertoire des recettes) ^ ou quelque chose de plus léger 
comme une âne compote. L’automne est aussi la saison de h anguille. 
Les habitants de la région appellent cette période de l'année «l’époque 
sombre des anguilles » et l'atmosphère en est bien particulière. Les nuits 
sont noires et humides et les anguilles en voie de migration jusqu'à 
leur lieu de reproduction océanique, au sud-est des Bermudes, dans la 
mer des Sargasses, se font prendre dans les pièges spéciaux posés 
autour des côtes et dans les eaux qui séparent la Suède du Danemark. 
Elles sont prises par milliers et préparées et mangées de nombreuses 
façons — dans les huttes memes où elles sont fumées (c'est la manière 
ia plus amusante), lors de dîners spéciaux chez des particuliers ou à 
de grands banquets. Elles constitueront souvent à elles seules un 
repas entier, la soupe d'anguilles précédant généralement le dessert. 

Vénération de la pomme de terre 

Même s'il n’y avait pas tous ces plats pour prouver l'impur tance des 
liens qui rattachent les Suédois à la campagne, il est un élément de 
leur régime quotidien qui montre bien que le passé agraire de beaucoup 
d'entre eux en tout cas est une chose récente — c'est la pomme de 
terre. De nombreux Suédois mangent encore des pommes de terre 
au déjeuner et à nouveau au dîner et ils ne lésinent pas sur la 
quantité, allant jusqu'à en avaler quatre ou cinq. « La pomme de 
terre sert de charpente au repas suédois », m'a dit un habitant de 
Stockholm bien repu en s'étirant de satisfaction. «Nous disons que 
sans elle un repas n'est pas un repas ». 

La vénération des Suédois pour la pomme de terre s'explique par 
leur histoire. Pendant des siècles, les récoltes ont été souvent assez 
défectueuses pour que les Suédois connaissent la famine. Ce n'est 
que lorsque l'on a commencé à cultiver la pomme de terre sur une 
grande échelle qu'il fut possible — mais seulement possible — d'avoir 
des vivres suffisants pour tenir pendant la période difficile. Pourtant, 
en dépit de ses vertus salvatrices, la pomme de terre a mis longtemps 
à s'implanter en Suède. Dès le milieu du xvri e siècle, ce légume qui 
venait d'Amérique du Sud était cultivé dans quelques jardins mais, à 
l'époque c'est sa valeur décorative plutôt que nutritive qui semble 
en avoir fait l'attrait* 

L'un des premiers à avoir reconnu les possibilités de la pomme de 
terre en tant que denrée alimentaire est le roi Frédéric le Grand de 
Prusse. Au milieu du xvin e siècle, non seulement il fit distribuer 
des plants de pommes de terre aux paysans mais il obligea chaque 
fermier, sous peine de punition, à les planter. Des soldats suédois 
qui avaient servi en Prusse rentrèrent chez eux en vantant les mérites 
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de ce prolifique légume nouveau, mais une longue période d’abon- 
dance empêcha de je faire reconnaître pour autre chose que comme 
nourriture pour les animaux. Puis vint la famine de l’année 1771-1772 
et la pomme de terre, parfois appelée la poire de terre, ht sa première 
apparition sur la table des pauvres, « On voit le plaisir, oui, la joie 
pure et la santé », écrit à l’époque un Suédois, « chez les parents et 
les enfants gras et bien nourris assis autour de leur plat de poires de 
terre ». Au cours des années 1840, les Suédois utilisaient pour la pomme 
de terre dans la cuisine des livres tel que : « L’ami de la pomme de 
terre, livre indispensable pour les riches et les pauvres, en ville aussi 
bien qu’à la campagne », La pomme de terre était arrivée. 

Pommes de terre en habits de fête 

Un indice qui ne trompe pas quant à la vénération dont continue à 
jouir la pomme de terre en Suède est le prix qu’atteignent les pommes 
de terre nouvelles sut le marché au printemps — de 5 à io couronnes 
(de 5 à 10 francs) le kilo la première semaine. La demande à ce moment- 
là est importante et les approvisionnements toujours insuffisants. 

Quiconque possède un jardin y fait pousser des pommes de terre. 

Déterrées lorsqu’elles ont atteint la taille d’une prune, elles ont une 
peau si fine qu’on les pèle simplement en les faisant rouler entre la 
paume des mains. Il est de règle de ne pas les laisser exposées à l’air 
plus d’une heure, Elles doivent être mises dans de Peau bouillante 
bien salée avec de Paneth frais et cuites pendant à peu près x 5 minutes. 

Servies avec du beurre vraiment frais et de Paneth, elles sont aussi 
bonnes que des asperges, meilleures prétendent les Suédois, 

Bien que les pommes de terre continuent en Suède à être bouillies, 
frites et assaisonnées avec de la crème, on les prépare maintenant aussi 
suivant des recettes qui les transforment complètement : une pomme 
de terre cuite au four dans sa peau sera ouverte en deux encore brûlante, 
beurrée à l’intérieur et remplie d’autant de crème aigre froide qu’elle 
en pourra contenir, puis garnie d’un peu d’œufs de morue roses. 

Et puis, il y a toujours la pomme de terre Hasselback, épluchée 
et cuite entière mais entaillée au préalable de sorte qu’elle s’ouvre 
toute seule à la chaleur du four et que le bord de chaque tranche 
devienne croustillant (page 119)* 

Les Suédois aiment autant les frites que n’importe quel autre 
peuple mais certaines ménagères en préparent une variante qui évite 
la grosse friture (page 119) en employant une méthode ancienne aux 
vertus modernes. Suivant cette recette, les pommes de terre sont 
pelées, coupées en quartiers, cuites à demi, puis rôties dans un plat 
allant au four légèrement beurré. Elles en ressortent craquantes et 
miséricordieusement dépourvues de la couche de graisse riche en 
calories qui enrobe les frites françaises. 

Pour ceux qui aiment les pommes de terre sautées croustillantes, les 
Suédois ont un plat délicieux, le rârakor . Ils râpent des pommes de terre 
crues* y ajoutent un peu de sel* de poivre, de ciboulette et mettent ce 
mélange par deux cuillerées à la fois dans une poêle chaude légèrement 
huilée, Transformée en une mince dentelle dorée, les pommes de 
terre deviennent délicatement cassantes près des bords (page up). 

La cuisine suédoise aujourd’hui évolue — comme le montrent 
même certaines de ces recettes très simples pour la préparation des 
pommes de terre, S’ils expérimentent de plus en plus les recettes 
étrangères, les gens en reviennent aux plaisirs de leur pays — trouvant 
dans Xhusmanskost des mets délicats. Ils en suppriment le côté «pay- 
san» et le rendent plus sophistiqué. Les sauces ont été libérées de leur 
charge traditionnelle de farine, 3a graisse a été remplacée dans le fond 
de la poêle par du beurre et de l’huile, et le sucre qu’on ajoutait dans 
presque tout comme s ? il s’agissait d’une épice et non d’un édulcorant, Suite page 110 
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Le chef Petsson aune tant les oies qu’il nourrit» qu'en automne» au moment où on les tue, il s'en va pendant trois jours. 


Les oies et les anguilles 
telles qu'on les prépare 
dans une ancienne 
auberge de village 


Comme la plupart des autres pays, la Suède 
peut se diviser en régions gastronomiques, La 
plus riche en la matière est certainement la 
Scanie dans le Sud du pays. A la Skanor Gâst- 
gifvaregârden, taverne du vieux village de 
pêcheurs de Skanôr, on peut goûter les meil- 
leurs plats de cette grande cuisine régionale, tels 
Poie rôtie farcie de pommes et de pruneaux. Dans 
cette auberge* on trouve toujours 1 5 espèces dif- 
férentes de plats de harengs et, en automne* le 
chef (à droite) prépare Panguille suivant hune de 
ses recettes. Mais Panguille étant un mets riche, 
l'auberge offre un remède traditionnel contre 
Pindigestion : de Paqnavit dans laquelle une 
branche d'absinthe a macéré. L'herbe amère, 
adjointe à P alcool* contribue à réduite les effets 
d'une nourriture grasse et à ranimer P appétit. 



Le chef Bdtje Lennart Petsson goûte la soupe cPanguillc 
ail cetfeutL 

Anguilles ftimées, avec des cisailles pour en couper 
un morceau de U longueur voulue; anguille culte 
dans une poète de cuivre; et — derrière les vertes glacés 
qui attendent l’aquavit — de la soupe d 3 anguille 
ce de l’anguille cuite sur la paille. 
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est maintenant utilisé avec parcimonie. Il en résulte des plats excel- 
lents — parmi les meilleurs et les plus intéressants de Scandinavie, 

De nombteux plats, comme la soupe de pois jaunes, sont immuables ; 
mais d’ autres subissent une cure de rajeunissement, II y a un plat 
nourrissant de Scanie appelé àppel-flàsk que Von faisait souvent jadis 
avec du porc gras, des pommes acides et des oignons, un plat lourd 
qui convenait parfaitement pour les paysans qui avaient un dur 
travail à accomplir dans un climat froid et humide mais ne correspond 
guère à des besoins nutritifs plus modestes. Il a donc été transformé : 
les pommes coupées en tranches et les oignons subsistent, mais ils 
sont sautés dans un peu de beurre et le porc gras est remplacé par un 
morceau plus maigre qui ressemble au bacon, La combinaison de 
pommes, d’oignons et de bacon est excellente et, en raison de sa 
facilité de préparation, ce plat est à conseiller pour le brunch du 
dimanche (page né ) . 

Un autre plat modernisé est le pytti parna (page / Il peut prendre 
la forme d’un hachis et c'en est encore un chez de nombreux Suédois, 
mais ce peut être beaucoup plus — comme P indique son nom qui 
signifie petits morceaux dans une casserole. Le fait de remplacer les 
pommes de terre bouillies d 'an tan par des pommes de terre crues 
coupées en tout petits cubes et de substituer de bons restes de bœuf et 
de jambon aux gros morceaux de viande employés indifféremment dans 
le passé, change tout. Le pjtt i panna devient alors un mets délicieux. 
Les pommes de terre sont frites jusqu’à être croustillantes et les 
oignons hachés et la viande coupée en dés sont sautés ensemble. Leur 
cuisson dégage un parfum appétissant qui donne envie de se mettre 
à table. Enfin, tous les ingrédients sont réunis et le plat est assaisonné 
avec du sel, du poivre et du persil ciselé. On donne souvent aux 
invités le choix entre un jaune d’œuf cm — qui en fait remarquable- 
ment ressortir 3 e parfum — à mélanger avec le pytt i panna, ou un 
œuf sur le plat sur lequel, avant que le blanc ait pris, des brins de 
persil seront répandus, telles des émeraudes. 

Innovations alléchantes 

Les Suédois aiment la viande et là aussi ils innovent. Mais comme 
une grande partie de la viande qui leur est proposée laisse encore 
beaucoup à désirer en ce qui concerne la tendreté, ils la hachent sou- 
vent ou bien l’achètent sous forme de saucisses. Certains des plats 
qu’ils confectionnent ainsi valent la peine d’être copiés. Extérieure- 
ment /e biff à la Lîndstrom ressemble assez à un hamburger mais l’inté- 
rieur est différent — c’est un mélange piquant de bœuf, et plein de j us 
de betteraves coupées en petits dés, d’oignons hachés et de câpres 
(page 12 j J, Le fàrsrukder est fidèle à la vieille tradition Scandinave 
qui consiste à enrouler la viande autour d’une farce, généralement 
du bacon et des oignons ou du bacon et des quartiers de pomme, 
mais dans une variante appétissante; la viande (en l’occurence, du 
veau) est finement hachée, mélangée avec plusieurs ingrédients pour la 
lier, aplatie et roulée autour de poireaux finement hachés ( page izj), 
La viande de beaucoup la plus intéressante dont disposent les 
Suédois est la viande de renne — que Ton ne trouve malheureusement 
qu’en quantités limitées en dehors de la Scandinavie. Il n’est utilisé que 
depuis peu de temps, ce qui est curieux car le renne vk en Scandinavie 
depuis des milliers d’années. Mais récemment encore il n’était pas 
facile de débiter la viande en grosses quantités et de l’expédier du 
Grand Mord. Maintenant, on peut en acheter congelé presque par- 
tout, non seulement en Suède, mais en Norvège et en Finlande où 
l’on en élève aussi des troupeaux pour le commerce. La viande de 
renne est délicieuse, d’un goût prononcé, mais pas aussi fort que l’on 
pourrait le croire, Le régime du renne qui se nourrit de lichens, de 
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bourgeons, de feuilles tendres et de champignons n'y est peut-être 
pas étranger. En fait, les champignons sont la nourriture favorite du 
renne, et on prétend qu'un vieux renne a vraiment goût de champi- 
gnon et que sa graisse en a la teinte brunâtre. 

Le renne est un animal migrateur et ne saurait être considéré comme 
exclusivement suédois, norvégien ou finlandais car il se promène 
de part et d'autre des frontières septentrionales de ces trois pays. 
Mais on peut dire qu’il appartient à un peuple, les Lapons, qui depuis 
plus de i gqq ans le soignent, et dont souvent l'économie est encore 
à base de réserves comme jadis celle des Scandinaves, La richesse 
d’un Lapon s'évalue encore souvent au nombre de rennes qu’il 
possède et il n’omet pas de marquer ceux qui lui appartiennent en 
imprimant son signe sut leurs oreilles (io ooo signes sont répertoriés 
pour la seule Laponie suédoise). Dans le temps, les Lapons étaient 
totalement tributaires du renne. Il leur fournissait leur nourriture, 
leurs vêtements, et ses os et bois étaient transformés en outils pour 
l'artisanat. Les femelles fournissaient du lait à boire, pas plus d'une 
tasse par jour et par bête au meilleur moment de l'année, mais si 
riche en graisse que, lorsqu’on en faisait du beurre ou du fromage, il 
n’y avait presque pas de petit lait ni de lait écrémé. 

Coutumes anciennes, techniques modernes 

Aujourd’hui, les Lapons continuent à dépendre dans de grandes 
proportions du renne. Pour ceux d'entre eux qui s'occupent des 
troupeaux — les Lapons des montagnes — le renne est un mode de 
vie tandis qu’ils suivent les animaux d’un bout à l’autre de l'année. 
C'est en septembre et à nouveau en décembre et en janvier qu'a lieu 
l’abattage des jeunes mâles. Bien que la plus grande partie de la viande 
soit séchée et mise en réserve, il y en a toujours un peu qui est mangée 
fraîche, ce qui donne Heu à une grande fête. Dans la marmite d’où 
dépassent les os à moelle, bouillonnent le foie et la viande fraîche. 
Les appétits sont vifs lorsque la viande est enfin cuite. Les Lapons 
mangent k viande à pleines mains accompagnée du riche jus de la 
marmite. Ils mettent la moelle dans leur bouche en même temps 
que le foie et les mâchent ensemble avant d'avaler. L'amour des 
Lapons pour cette moelle délicieuse date de leur plus jeune âge; 
les mères l’emploient pour calmer leurs bébés en leur en introduisant 
dans la bouche. 

Si les Lapons restent attachés aux vieilles coutumes (ils salent leur 
café et y trempent du fromage de renne), le temps les rattrape et la 
surveillance des troupeaux, entre autres, se modernise. Aujourd'hui, 
certains Lapons se rendent sur les Heux de pâturage en hélicoptère 
ou en avion, Le gouvernement suédois est à l’origine de ces change- 
ments. Il a ouvert une station d'élevage dans le but d'obtenir une bête 
supérieure, et il réglemente attentivement l'abattage des animaux ainsi 
que le débitage et l’expédition de la viande vers les marchés du Sud. La 
viande de renne devient de plus en plus populaire et certains Suédois ont 
même adopté l'ancienne coutume lapone qui consiste à la jeter en 
minces tranches congelées dans une poêle à frire chaude pour la faire 
griller — ce qui montre une fois encore la vérité de l'adage Scandi- 
nave qui veut que ce qui est ancien rattrape ce qui est nouveau. 
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Les Lapons et leurs rennes 


Les Lapons, comme îa famille que l'on voit cl-dcssus, voyagent 
avec leurs éternels rennes à travers la Laponie, large bande de terre 
qui s'étend à F extrême Nord de la Scandinavie. Chaque année, ces nomades 
vont, accompagnés de leurs rennes, de la plaine jusqu'aux montagnes, puis 
reviennent. Le régime du renne est i base de lichens, plantes qui prospèrent 
dans la plaine l’hiver, et d'herbes qui poussent Fêté dans les montagnes. 

Mats les savants discutent pour savoir si les Lapons conduisent — ou s'ils suivent 

leurs troupeaux de rennes de place en place. Personne ne sait très bien 

qui commande. Hn tout cas, les Lapons doivent rester près de leurs rennes, 

dont dépend toute vie en Laponie. Le icône leur fournit sa fourrure, 

du lait, du fromage et sa viande (^contre) qui constitue l’essentiel 

de la nourriture dus Lapons* 
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Un étalage de viande de renne 
montre en haut l'épaule. 

Au milieu t à gauche, un morceau 
fumé avec Vos et, à droite, 
de la langue de renne et 
une marmite carrée de bouillon* 

En bas, la selle et un plat d'os 
de rennes avec des bâtons 
pointus pour en extirper la moelle* 
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CHAPITRE V - RECETTES 


Pour 4 à 6 personnes 

5 ou G pommes de terre de taille 
moyenne (i kg) 3 pelées et coupées 
à cru en dés de i jz cm 
i livre de bœuf rôti ou bouilli 
(ou cPagneau), Coupez la viande 
en dés de i/a cm 
i/z livre de jambon fumé ou cuit 
à Tétouffée. Coupez en dés 
de i cm 

z cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe d’huile 
z oignons jaunes de taille moyenne* 
finement hachés 

i cuillerée à soupe de persil finement 
ciselé 
Sel 

Poivre noir fraîchement moulu 
4 ou 6 jaunes cFccufs crus 


Pour G à S personnes 

Une quinzaine d’abricots secs 
Une quinzaine de pruneaux secs 
i litre i/z d’eau froide 
ï bâton de cannelle 
z rondelles de citron 
j cuillerées à soupe de tapioca fin 
i tasse de sucre 

z cuillerées à soupe de raisins secs 
i cuillerée à soupe de raisins de Corinthe 
i pomme à cuite* pelée évidée et 
coupée en rondelles de $ à 4 cm 
d’épaisseur 


Fyti i patina 

HACHIS SUÉDOIS 

A la différence des autres hachis, le pytti patina exige que ses ingrédients 
soient cuits séparément* ce qui leur conserve leur saveur. Afin de 
donner à ce plat une présentation particulièrement réussie et tradi- 
tionnelle, il est nécessaire que les pommes de terre et la viande soient 
coupées en petits cubes, aussi uniformes que possible. Pelez les 
pommes de terre* coupez-les en deux, dans le sens de la longueur, 
P lacez-] es sur la partie plate et coupez-les longitudinalement en 
bandes de i/z centimètre d'épaisseur, puis coupez ces bandes latéra- 
lement, en de nouvelles bandes de 1/2 centimètre de large. Mettez 
les petits cubes obtenus dans de Peau froide, pour éviter toute déco™ 
location. Lorsque vous aurez à vous en servir, vous les égoutterez 
dans une passoire, puis vous les étendrez en une seule couche sur 
des serviettes de papier* Tamponnez-Ies avec d'autres serviettes. 
Coupez de même la viande en cubes de 1/2 centimètre. 

Dans un grand poêlon, liez à feu vif le beurre et l 'huile; une fois 
la mousse résorbée, ajoutez les pommes de terre. Baissez à feu modéré, 
faites frire vos pommes de terre pendant rj à 20 minutes, en les 
retournant avec une cuiller en bois jusqu’à ce qu'elles soient dorées 
et croustillantes. Mcttcz-lcs ensuite à égoutter sur une double couche 
de serviettes de papier, Ajoutez, si nécessaire, un peu de beurre dans 
le poêlon et faites cuire les oignons, jusqu’à ce qu’ils soient tendres 
et transparents, mais non encore brunis. Ajoutez les cubes de viande 
et faites frire à feu un peu plus fort la viande avec les oignons pendant 
10 minutes. Secouez le poêlon de temps en temps, pour que la viande 
brunisse d’une façon uniforme. Ajoutez* tout en tournant, les pommes 
de terre déjà frites et faites cuire à feu vif, pour obtenir une cuisson 
complète des pommes de terre. Poudrez le hachis de persil, ajoutez 
scion votre goût du sel et du poivre noir, fraîchement moulu. 

Disposez le hachis en portions individuelles sur des assiettes préala- 
blement chauffées. Avec le dos d’une grande cuiller, creusez un nid 
au centre du hachis et posez-y un jaune d'oeuf cm dans 1/2 coquille 
d’œuf, que vous logez au milieu du hachis. Le convive mélange 
lui-même l'œuf cru au hachis* 

Fruktsoppa 

FRUITS A L’ANCIENNE 

Laissez tremper les abricots et les pruneaux pendant 1/2 heure dans 
1 litre 1/2 d’eau tiède légèrement aromatisée, si l’on veut, de rhum, 
armagnac, cognac ou eaux-de-vie blanches* Comme les fruits secs 
gonflent beaucoup en s’imbibant d’eau, il vous faudra donc une 
casserole (émaillée ou en acier inoxydable) d'une capacité de 5 litres* 
Ajoutez le bâton de cannelle, les rondelles de citron, le sucre* le 
tapioca et amenez à ébullition* Réduisez votre feu, recouvrez et 
laissez mijoter pendant 10 minutes* A l’aide d’une cuiller en bois, 
tournez de temps à autre* pour que les fruits n’attachent pas au 
fond de la casserole. 

Tout en tournant, ajoutez les raisins, les morceaux de pomme et 
laissez encore mijoter 5 minutes, ou jusqu’à ce que les morceaux de pom- 
me soient très tendres* ce que vous vérifierez en les piquant de la pointe 
d’un couteau. Versez le contenu de la casserole dans une grande 
coupe et laissez les fruits se refroidir jusqu'à température ambiante* 
Ôtez le bâton de cannelle, couvrez la coupe d’une feuille de plastique 
et placez-la dans le réfrigérateur* Servez dans un compotier ou des 
coupes individuelles. 
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L pytt s pamts — morceaux de pommes de terre et de viande frits * gagne en vigueur lorsqu’on y mélange un jaune d'œuf cm. 


Kalops 

RAGOÛT DE BŒUF A LA ÇR^ME AIGRE 

Réchauffez le four à 175 Dans un gros poêlon, liez le beurre et 
l'huile. Une fois la mousse résorbée, faites brunir votre viande de 
tous les côtés. Disposez votre viande dans une cocotte en ajoutant 
du beurre si nécessaire, faites cuite à feu modéré vos oignons hachés 
dans le poêlon, jusqu’à ce qu’ils soient tendres et transparents. En 
grattant votre poêlon, versez vos oignons dans k cocotte, ajoutez 
fa farine et remuez ces ingrédients avec une cuiller en bois, afin 
d'obtenir un revêtement uniforme. Ajoutez le sel, le poivre de la 
Jamaïque, le poivre et la feuille de laurier* Versez le bouillon dans 
le poêlon et faites bouillir rapidement pendant z ou 3 minutes. 
Versez dans la cocotte. Amenez à ébullition en plaçant la cocotte 
sur le dessus du fourneau, puis mettez-la à la partie inférieure du four. 
Faites cuire mais en réglant la chaleur du four et en rabaissant si 
nécessaire, de façon à ce que le jus frémisse à peine. Au bout 
de 1 heure 1/4 environ, la viande doit être tendre lorsqu’on la pique 
de la pointe d’un couteau acéré. Transvasez la viande dans un profond 
plat creux, préalablement chauffé, et recouvrez d'une feuille d’alu- 
minium* A l'aide d'une grande cuiller, écumez le gras dans la cocotte 
et jetez-le. A l’aide d’un fouet mécanique, incorporez la crème aigre 
— une cuillerée à soupe à la fois — ■ et battez* Goûtez, ajoutez du sel 
et du poivre si nécessaire et faites éventuellement réchauffer. Puis, 
versez la sauce sur la viande. 


Pour 4 personnes 

£ cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe d'huile végétale 
2 livres dé viande de bœuf désossée, 
prise dans le collier et coupée en 
cubes de 4 cm 

1 gros oignon, coupé en tranches 
fines 

1 cuillerée a soupe de farine 
1/2 cuillerée à café de sel 
1/4 de cuillerée à café de poivre 
de la Jamaïque moulu 
Quelques pincées de poivre noir 
fraîchement moulu 

1 feuille de laurier 

2 décilitres de bouillon de bœuf 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche 
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Facile à préparer,, Y appel-flash* réunit des oignons f des poinmcs et du bacon. 


Pour 4 personnes 

2 à 4 eu literies à soupe de beurre 

1 livre de bacon pris dans le filet 
z grosses pommes rouges à cuire, 

évidées criais non épluchées et 
coupées en rondelles,, épaisses de i cm 

2 gros oignons, coupés en fines 
tranches 

Poivre noir, fraîchement moulu 


À-ppel -flâsk 

BACON FUMÉ (lARD TRÈS MAIGRE) AUX OIGNONS ET AUX POMMES 
EN RONDELLES 

Faites fondre z cuillerées à soupe de beurre dans un gros poêlon. 
Lorsque la mousse sera résorbée* ajoutez le bacon. Faites Frire pendant 
5 a io minutes, ou jusqu'à ce que le bacon soit légèrement bruni. 
Ôtez-le du poêlon à F aide d'une spatule à fente et laissez-le s'égoutter 
sur une serviette de papier. 

Dans la graisse que contient encore le poêlon, faites frire vos 
oignons pendant 6 à B minutes et ajoutez du beurre si nécessaire. 
Lorsque les oignons seront tendres et transparents, ajoutez les tranches 
de pommes; recouvrez et faites mijoter à feu doux pendant 5 à 
10 minutes. De temps en temps, remuez pour empêcher que les 
pommes attachent. 

Lorsque les rondelles de pommes seront cuites (elles n'offrent 
alors à la pointe d'un couteau qu'une très faible résistance), remettez 
le bacon dans le poêlon* recouvrez et faites encore mijoter pendant 
3 à 5 minutes ou jusqu'à ce que le bacon soit complètement cuit. 
Poudrez largement de poivre noir à la surface du bacon et servez 
Y appel- j là sk dans Le plat de cuisson. Ce mets constitue une entrée pour 
le repas de midi ou le plat principal du dîner dominical. 
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Dillkoti pà lamm 

AGNEAU A LA SAUCE AU FENOUIL {OU À l’ANETI-î) 

Dans une grosse cocotte, équipée d’un couvercle, disposez l’agneau 
et tecouvrez-le de i litre à i litre 1/4 d’eau ; amenez à ébullition à feu 
vif, sans recouvrir. Abaissez à feu modéré et, à l’aide d’une écumoire, 
ôtez et jetez la mousse à mesure qu’elle monte en surface. Mettez 
dans la cocotte le bouquet, le poivre et le sel ; recouvrez partiellement 
et laissez mijoter pendant 1 heure 1/2, ou jusqu’à ce que la viande 
soit tendre lorsque vous la piquez de la pointe d’un couteau acéré. 
Avec une cuiller à fente, transvasez votre agneau dans un plat profond 
ou une cocotte préalablement chauffée, recouvrez d’une feuille d’alu- 
minium et maintenez au chaud dans un four à ioo°. 

Pour confectionner votre sauce, à travers un tamis fin, passez le 
bouillon d’agneau et recueillez dans une casserole. A feu très vif, 
réduisez ce liquide à l’équivalent de 2 tasses 1/2. Entre-temps, dans 
une autre casserole, faites fondre les z cuillerées à soupe de beurre. 
Retirez du feu et incorporez-y les 2 cuillerées à soupe ae farine, tout 
en tournant, puis ajoutez d’un seul coup le bouillon d’agneau réduit; 
avec un fouet mécanique, battez vivement en même temps. Remettez 
la casserole sur le feu et amenez à ébullition, tout en fouettant jusqu’à 
obtenir une sauce épaisse et bien liée. Laissez mijoter cette sauce à 
feu doux pendant ; minutes, tout en tournant fréquemment. Incor- 
porez l’aneth haché, le vinaigre, le sucre, le sel et le jus de citron. 
Versez 1 ou z cuillerées de cette sauce sur le jaune d’œuf battu et, tout 
en fouettant avec un fouet métallique, versez lentement cette mixture 
dans la sauce. Réchauffez mais sans laisser la sauce bouillir. Goûtez, 
ajoutez du sel et du poivre si nécessaire et versez la sauce sur l’agneau, 
mais à travers une fine passoire. Garnissez le plat de quelques brins 
d’aneth et de rondelles de citron. Servez avec des pommes de terre 
nouvelles, cuites à l’eau et passées au beurre, ou du riz. 


Slottsstek 

BŒUF BRAISÉ A LA ROYALE 

Réchauffez le four à 175°. Dans une lourde cocotte de ; à 6 litres, 
munie d’un couvercle, liez le beurre et l’huile à feu modéré. Une fois 
la mousse résorbée, faites brunir la viande de tous côtés ; cette opération 
exige une quinzaine de minutes. Retirez la viande et mettez-la 
de côté. Mettez les oignons hachés dans la cocotte et faites cuire à feu 
relativement vif pendant 6 à 8 minutes, tout en tournant de temps 
en temps, et ceci jusqu’à ce que les oignons soient légèrement brunis. 
Retirez la cocotte du feu, ajoutez la farine, tournez doucement pour 
la dissoudre et ajoutez le glucose, puis le vinaigre blanc et le bouillon. 
Ajoutez aussi la feuille de laurier, le sac de poivre et les anchois. 
Remettez la viande dans la cocotte, recouvrez et amenez à ébullition. 
Placez ensuite la cocotte à la partie inférieure du four et réglez le 
four pour que le jus de la cocotte frémisse à peine. 3 heures de cuisson 
doivent suffire; la viande doit être tendre. Vérifiez qu’elle n’offre 
aucune résistance quand on la pique avec la pointe d’un couteau. 

Disposez la viande sur un plat préalablement chauffé et recouvrez-la 
d’une feuille d’aluminium. Retirez et jetez la feuille de laurier et le 
sac de poivre. Ôtez à l’écumoire le gtas du jus de la cocotte et goûtez-le; 
ajoutez du poivre et du sel si nécessaire. Si le jus ne semble pas avoir 
assez de goût, faites-le réduire à feu vif et en le portant à ébullition 
pendant quelques minutes. Versez cette sauce dans une saucière 
préalablement chauffée et servez avec la viande. En Suède, le slottsstek 
est généralement accompagné de confiture de groseilles ou de baies 
d’airelles rouges, ainsi que de condiments et de pommes de terre à 
l’eau. 


De 6 à 8 personnes 

4 livres de poitrine ou d 7 épaule 
d'agneau, coupée en petits cubes 
de ; cm 

2. litres à i litres 1/4 d’eau 
1 bouquet garni (une feuille de 
laurier, 5 tiges d’aneth ou de 
sommités de fenouil, 5 tiges de persil) 

1 cuillerée à soupe de sel 
4 grains de poivre noir 

SAUCE 

2 cuillerées à soupe de beurre 
2 cuillerées à soupe de farine 

2 tasses 1/2 de la cuisson réduite 
j cuillerées à soupe d'aneth ou de fenouil 
frais haché 

1 cuillerée à soupe de vinaigre blanc 
1 cuillerées à café de sucre 
1/2 cuillerée à café de sel 
1/2 cuillerée à café de jus de citron 
1 jaune d'oeuf, légèrement battu 
Des tiges d’aneth ou de fenouil 
Des tranches de citron 


Pour 6 à 8 personnes 

2 cuillerées à soupe de beurre 

2 cuillerées à soupe d’huile 

4 livres de bœuf désossé, noix, 
sous-nok, culotte, poitrine ou 
paleron 

3 oignons finement hachés 

3 cuillerées, à soupe de farine 
1 cuillerée à soupe de glucose brun 
z cuillerées à soupe de vinaigre blanc 
1/2 litre de bouillon de bœuf 
1 grande feuille de laurier 
6 blets d'anchois, lavés et séchés 
i cuillerée à café de grains de poivre* 
écrasés et contenus dans une gaze 
Poivre noir fraîchement moulu 
Sel 



Des pommes de terre râpées avec de la ciboulette hachée, du sel et du poivre se transforment en crêpes dentelle croustillantes, appelées rârükor v 




Rârakor med Grâslôk 

CRÊPES DENTELLE AUX POMMES DE TERRE ET A LA CIBOULETTE 

Pelez les pommes de terre, râpez-les grossièrement, de préférence 
en petits éclats, que vous recueillerez dans un grand récipient. Ne 
jetez pas Peau qui coulera des pommes de terre au fond du récipient. 
En agissant rapidement, incorporez la ciboulette hachée, le sel et 
mélangez bien; donnez aussi z ou 3 tours de moulin à poivre. 

Dans un grand poêlon de 25 à 30 centimètres de diamètre, liez le 
beurre et l'huile à feu vif, jusqu’à ce que 3 a mousse soit résorbée. 
Le poêlon doit être très chaud, mais ne doit pas fumer. A raison de 
2 cuillerées à soupe de mélange de pommes de terre par crêpe, faites 
frire 3 ou 4 crêpes à la fois, en les aplatissant avec une spatule en 
caoutchouc pour leur donner un diamètre d’environ 7,5 centimètres. 
Faites frire à feu moyen-fort vos crêpes pendant 1 ou 3 minutes de 
chaque côté, ou jusqu'à ce qu’elles soient croquantes et dorées. Ajoutez 
du beurre et de l’huile, si nécessaire, après chaque fournée de crêpes. 

Brynt potatis i ugn 

COINS DE POMMES DE TERRE BRUNIS AU FOUR 

Réchauffez le four à 235°. Pelez les pommes de terre et coupez-les 
en deux dans le sens de la longueur. Tenez votre pomme de terre 
droite sur un tranchoir et coupez cette demi-pomme de terre de haut 
en bas en morceaux triangulaires. Faites blanchir ces coins en les 
faisant cuite pendant 3 minutes, dans juste assez d’eau non salée 
pour les recouvrir. Égouttez et séchez-les avec des serviettes en papier. 

A Faide d’un pinceau à pâtisserie ou d'une serviette de papier, 
beurrez un plat à four, suffisamment grand pour contenir vos coins, 
étalés en une couche. Àrroscz-ics goutte à goutte de beurre fondu et 
poudrez-les de sel. Faites brunir au four pendant 15 minutes, retour- 
ncz-les et répétez l’opération de Tautre côté pendant 15 minutes. 

Ces coins de pommes de terre, brunis au four, accompagnent à 
merv eille les viandes et les volailles rôties. 


Hasselbackpotatis 

POMMES DE TERRE RÔTIES 

Réchauffez le four à 220 0 , Pelez les pommes de terre et déposez-les 
dans un récipient plein d'eau froide. Disposez une pomme de terre 
dans une grande cuiller en bois, suffisamment creuse pour que la 
pomme de terre y soit bien nichée; à l’aide d'un couteau, pratiquez 
des entailles tous les 3 millimètres, en commençant à 1 centimètre 
de F extrémité. Les bords de la cuiller empêchent le couteau d’aller 
trop loin. Remettez dans Fca.11 froide votre pomme de terre, ainsi 
à demi-coupée, et répétez l’opération pour les autres. 

Ceci fait, séchez vos pommes de terre avec des serviettes de papier 
après les avoir égouttées. Beurrez généreusement un plat à four, assez 
grand pour contenir toutes vos pommes de terre; disposezdes dans ce 
plat les unes à côté des autres, en une seule couche, le côté découpé vers 
le haut. Arrosez-les avec une cuillerée et demie de beurre fondu, 
poudrez de sel et mettez le plat au centre du four. Au bout de 
30 minutes, poudrez chaque pomme de terre d’un peu de chapelure, 
arrosez-les toutes avec le beurre fondu qui vous reste et le beurre 
fondu de votre plat à four; poursuivez 3 a cuisson pendant 15 minutes, 
ou jusqu’à ce que les pommes de terre soient d’un beau brun doré 
et ne présentent aucune résistance à la pointe d’un couteau acéré. Si 
vous utilisez le fromage, poudrez-en vos pommes de terre 3 minutes 
avant qu'elles ne soient à point. 


Pour 4 personnes 

4 pommes de terre de taille moyenne 
* cuillerées à soupe de ciboulette 
fraîchement hachée 
z cuillerées à café de sel 
Poivre noir fraîchement moulu 
a à 4 cuillerées à soupe de beurre 
a à 4 cuillerées à soupe d’huile 
végétale 


Pour 4 à 6 personnes 

4 pommes de terre à cuire au four, 
de taille moyenne 

4 cuillerées à soupe de beurre fondu 
Sel 


Pour 6 personnes 

6 pommes de cerne à cuire au four, 
longues de 10 cm, larges de 5 cm 
(environ) 

1 cuillerée à soupe de beurre battu 

3 cuillerées à soupe de beurre fondu 

1 cuillerée à café de sel 

z cuillerées à soupe de chapelure 

2 cuillerées à soupe de Parmesan 
râpé (facultatif) 


Pour ne pas complètement couper 
la pomme de terre, i] suffit de 
la placer dans une cuiller creuse. 




A Fai de d’une spatule de caoutchouc, 
étaler légèrement la pâte d'amande 
sur le$ pommes pochées. 



Four terminer le gâteau aux pommes, le faire cuire au centre du four 
pendant zo minutes environ ou jusqu'à ce que le dessus en soit doré. 
Servir à la température ambiante. 


Pour 6 personnes 

1/2 litre cFeau froide 
1/4 de citron 
4 grosses pommes à cuire 
iüo g de sucre 

z cuillerées à café de beurre battu 
1 25 g de beurre battu 
lac g de sucre 
3 jaunes d'œufs 
1/2 tasse d amandes mondées,, 
blanchies et pilées 

2 cuillerées à café de jus de citron 

3 blancs d'œufs 
1 pincée de sel 


Fransk àppelkaka 

DEMI -POMMES AU FOUR COURONNEES D* AMANDES 

Dans une casserole 3 dissolves dans Peau le jus de citron et incor- 
porez le quart de citron. Coupez vos pommes en deux, pclez-les et 
évidez-les mais, au fur et à mesure, laissez tomber ces demi-pommes 
dans Peau citronnée pour empêcher toute décoloration. Incorporez 
le sucre, tout en tournant. Amenez rapidement à ébullition, tout en 
tournant de temps en temps, puis baissez le feu et laissez mijoter 
pendant 6 à 8 minutes (sans recouvrir) ou jusqu'à ce que les pommes 
soient tendres. Retirez-les de la casserole et laissez égoutter sut une 
grille à gâteaux. 

Réchauffez le four à 175°. Graissez un plat à four creux en utilisant 
les 2 cuillerées à café de beurre battu; choisissez un plat juste assez 
grand pour contenir toutes vos pommes, réparties en une couche, 
et posez-Ies à plat sur la tranche. Battez en crème votre 1 14 de livre 
de beurre, soit à P aide d’un batteur électrique réglé à vitesse moyenne, 
soit avec une cuiller en bois, dont vous vous servirez pour comprimer 
le beurre contre les parois d'un bol. Incorporez en. battant les 2/3 de 
tasse de sucre, en opérant cuillerée par cuillerée; faites de meme pour 
les jaunes d'œufs, en opérant un jaune à la fois; ainsi que pour les 
amandes. A .Paidc d'un fouet mécanique, ou d'un batteur électrique, 
battez vos blancs d'œufs avec une pincée de sel, jusqu'à obtenir une 
mousse qui demeure consistante lorsque vous soulevez le fouet. 

Incorporez 2 cuillerées à soupe de ce blanc d'œuf battu au mélange 
beurre- sucre- jaunes d'ccufs puis, à l’aide d'une spatule en caoutchouc, 
incorporez tout ce mélange aux blancs d'œufs. Étalez cette pâte aux 
amandes sur vos demi-pommes pochées et faites cuire au centre du 
four pendant environ 20 minutes, ou jusqu'à ce que la croûte de 
pâte d’amandes soit dorée. Servez à la température ambiante. 
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Hov dessert 

MERINGUES A LÀ CREME AU CHOCOLAT 

meringues : Réchauffer le four à 120°, A l’aide d’un fouet mécanique 
ballon j ou d’un batteur électrique, battez les blancs d’œufs et le sel dans 
un grand récipient. Une fois le mélange mousseux, incorporez le sucre 
et continuer à battre pendant au moins 5 minutes, ou jusqu’à ce que 
les blancs d’œufs aient acquis une solidité suffisante pour former des 
crêtes lorsque vous retirer le fouet. 

Avec le beurre battu, graisser mieplaque à pâtisserie, poudrez cet usten- 
sile de farine et secouez-Je, pour obtenir un revêtement uniforme ; retour- 
nez-le et tapotez-le contre la table, pour faire tomber la farine en excès» 

Déposer de petits monticules de meringue (1 cuillerée à soupe 
environ) sur votre plaque. Leur forme et leur dimension ne seront pas 
modifiées par la cuisson. Disposer votre plaque au centre du four et 
maintenez-k au four pendant 50 minutes» Il s’agit là d’un séchage 
plutôt que d’une véritable cuisson au four et les meringues doivent 
demeurer autant que possible incolores. Si vous avez l’impression 
que les meringues brunissent, diminuez la chaleur de votre tour et 
réglez à ioo ü » Une fois faites, les meringues doivent être sèches et erg- 
quantes, mais tendres. Servez avec la crème au chocolat décrite ci-après* 
crème au chocolat : Dans une grande casserole, amenez à gros bouil- 
lons l’eau et le sucre et maintenez à ébullition pendant z minutes. Retirez 
du feu et incorporez tout le cacao, tout en battant vivement au fouet 
jusqu’à ce que votre crème soit homogène et satinée. Déposez une 
cuillerée à soupe de crème sur chaque meringue. Cette crème au chocolat 
peut également être servie (chaude ou froide) sur une crème glacée, 
ou utilisée pour la préparation de chocolat au lait ou de cacao chaud. 

Hokarepanna 

LA POTÉE DU COCHER 

Réchauffez le four à 17 5 0 * Pelez les pommes de terre et coupez-les 
en tranches épaisses de 3 mm. Mettez-les de côté dans un récipient 
plein d’eau. 

Dans un poêlon, liez le beurre et l’huile à feu vif et, une fois la 
mousse résorbée, ajoutez les oignons et faites-les cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient tendres et légèrement colorés* A l’aide d’une cuiller à fente, 
placez-Ies dans un plat* Ajoutez du beurre et de P huile si nécessaire 
et faites brunir dans votre poêlon les rognons et les tranches de porc, 
tout en les tournant avec des pincettes pour obtenir un brunissage 
uniforme. Retirez ces viandes du poêlon et coupez les rognons en 
tranches de 1/2 centimètre d’épaisseur. 

Déglacez le poêlon en y versant la bière et le bouillon et en ajoutant 
le sucre. Faites bouillir à feu vif pendant 2 ou 3 minutes, tout en 
grattant l’ustensile pour faire retomber dans le liquide les petits 
morceaux d’oignon ou de viande attachés aux parois ou au fond. 
Retirez le poêlon du feu et mettez- le de côté* 

Égouttez les pommes de terre et séchez-les. Dans une cocotte, 
disposez des couches successives de pommes de terre, de viande et 
d’oignons, pour finir par une couche de pommes de terre. Assaisonnez 
de sel et de poivre chaque couche et disposez la feuille de laurier au 
centre de la couche supérieure. Versez sur cette potée le déglaçage que 
contient votre poêlon; ce liquide doit juste recouvrit la couche supé- 
rieure de la cocotte. Dans le cas contraire, ajoutez du bouillon. 

Amenez à ébullition en plaçant la cocotte sur le fourneau, puis 
mettez-la au four et faites cuire pendant 1 heure 40, ou jusqu’à ce 
que les pommes de terre de la couche supérieure soient d’un beau 
brun et soient bien tendres, quand vous les piquez de la pointe d’un 
couteau. Servez dans la cocotte; cette potée constitue un plat unique* 


Pour r8 à 20 meringues 
MEHINGUE& ! 

4 blancs d'œufs (à température 
ambiante) 

1 pincée de sel 

i tasse de sucre semoule, superiïn 

1 cuillerée à soupe de beurre battu 

2 cuülctécs â soupe de farine 

CRÈME AU CHOCOLAT ï 
r tasse de sucre 
3/4 de tasse d'eau 
1 tasse de cacao naturel 


Pour 4 à 6 personnes 

2 livres de pommes de terre 
2 cuillerées à soupe de beurre 

2 cuillerées à soupe d'huile végétale 

3 oignons de taille moyenne 
finement hachés 

4 rognons d'agneau ou 1 rognon de 
veau, ou encore 2 rognons de porc 

3/4 de livre d’éehine de porc en 
tranches épaisses de 1/2 cm 
1 tasse 1/2 de bière 
1 tasse t/2 de bouillon dé bœuf 
1/2 cuillerée à café de sucre 
Sel 

Poivre noir fraîchement moulu 
1 feuille de laurier 
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Pouf 4 à 6 personnes 

i livre de pois secs (des pois jaunes de 
Suède) ou, à défaut, des pois cassés 
ou miens des pois chiches 
ï litre T/4 d’eau froide 
a oignons de taille moyenne, finement 
hachés 

i oignon entier et pelé, piqué de 2 clous 
de girofle 

r livre de petit salé maigre cfun seul 
tenant 

T petite poignée de feuilles de 
marjolaine, ou quelques pincées 
de poudre de marjolaine 
Thym 
Sel 


A.rter med flask, 

SOUPE AUX POIS ET AU PORC 

Lavez à l'eau courante froide les pois secs et pkcez-les dans une 
grande casserole. Versez dessus 1 litre 1/4 d'eau froide. Faites bouillir 
à feu vif pendant z ou 3 minutes. 

Ôtez à P écumoire toute peau qui serait montée en surface. Ajoutez 
les oignons hachés, P oignon entier, le petit salé, la marjolaine. Amenez 
à ébullition mais aussitôt baissez le feu et laissez mijoter pendant 
ï heure 1/4, la casserole étant partiellement couverte. Arrêtez la cuisson 
lorsque les pois sont tendres, mais encore entiers. Ôtez l'oignon entier 
ainsi que le petit salé, que vous découperez en tranches de i/x centi- 
mètre d'épaisseur. 

Arter med flask peut être servi de deux façons différentes. Placez 
quelques tranches de porc dans chaque bol individuel. Salez la soupe 
à votre goût et versez dans chaque bol. On peut aussi servir la soupe 
à part et présenter les tranches de petit salé sur un pkt > accompagnées 
d’un pot de moutarde brune et forte, 

note : Si vous utilisez des pots cassés, il n'est pas besoin d'une 
heure de trempage, mais si vous employez les pois jaunes secs sué- 
dois ou des pois chiches, mieux vaut les laisser une dizaine d'heures 
dans Peau. 


Pour 6 à S personnes 


Plàiiar 


3 œufs 

1/2 litre de lait, on t/4 de Utre de lait 
et T/4 de litre de crème fraîche 
zoo g de farine 
6 cuillerées à soupe de beurre 
que Von fera fondre 
i/z cailler ée à café de sel 


CREPES SUÉDOISES 

Les crêpes suédoises constituent un plat Scandinave très réputé ; elles sont 
servies accompagnées d’airelles rouges oh de fruits cm sirop ou en compote. 
En Suède, ce plat fait partie du menu traditionnel du dîner du jeudi et il fait 
suite au plat principal, la soupe aux pots et au porc (ci-dessus). 

Battez les œufs à l'aide d'un batteur rotatif ou d'un fouet, tout en leur 
incorporant 1/2 tasse de lait (un demi -quart); battez pendant 2 ou 
3 minutes. Ajoutez la farine d'un seul coup et battez jusqu'à obtenir 
une pâte homogène et d'une lourde consistance. Incorporez, tout en 
battant, le reste du kit, le beurre fondu et le sel, La pâte contenant 
une large proportion de beurre, vous nkurez pratiquement pas 
besoin de beurrer votre poêle. 

Si vous disposez de la poêle suédoise à 5 ou 7 compartiments, 
chauffez-la sans la graisser, jusqu'à ce que quelques gouttes d'eau, 
projetées à sa surface, sc mettent à crépiter et s'évaporent instanta- 
nément; versez alors une cuillerée à soupe de pâte dans chacun des 
compartiments. Les crêpes doivent se mettre à bouillonner instanta- 
nément; à Faide d'une étroite spatule, retoumez-les dès que les bords 
se mettent à brunir et poursuivez leur cuisson pendant encore 1 ou 
2 minutes. 

Au lieu de cette poêle à crêpes, on peut aussi bien se servir d'une 
lourde poêle en fonte, mais il faudra, à Faide d'une serviette de papier 
ou d'un pinceau, la beurrer avec un peu de beurre fondu (il est inutile 
de répéter l'opération). Une fois votre poêle très chaude, veisez-y 
une cuillerée à soupe de pâte par crêpe; chacune de ces crêpes aura 
un diamètre de 7,5 centimètres. Dès que les bords commencent à 
brunir, retournez la crêpe à l'aide de k spatule et continuez la cuisson 
pendant encore ï ou a minutes. Dans de nombreuses familles sué- 
doises, ces pldttar passent directement « de k poêle à Fassiette » 
mais, le cas échéant, on peut mettre les crêpes au chaud en les disposant 
sur un plat, placé dans un four à ioo°. 
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En Suède, Je dîner du jeudi soir 
au plus fort de Pbiyet se compose 
d T une épaisse soupe de pois faunes, 
assaisonnée de marjolaine ce de thym, 
et accompagnée le plus souvent 
d'une bonne tranche de porc. 



Le dessert du jeudi soir en Suède 
est le plàiiar — crêpes 
croustillantes au beurre que 
J es maîtresses de maison suédoises 
aiment servir avec les airelles 
qui les complètent naturellement. 


I 23 


i6 roulades pour 4 à 6 personnes 


Fàrsrulader 


1/2 litre d'eau froide 
ï grosse pomme de terre pelée et 
Coupée en 4 

2 cuillerées à soupe de beurre 

2 ou 3 oignons finement hachés 

1 livre de veau finement haché 

3 cuillerées à soupe de fine chapelure 

2 cuillerées à soupe de crème fraîche 
2 cuillerées à soupe d’eau 

1 cuillerée 1/2 à café de sel 
i/z cuillerée à café de poivre blanc 
1 œuf, plus 1 cuillerée à soupe d’amidon 
de maïs 

z cuillerées à soupe de persil 
finement ciselé 

j/z tasse de blanc de poireaux, 
émincé en lamelles fines comme 
du papier 
izj g de beurre 
1/4 de tasse de crème fraîche 


ROULADES DE VEAU 

Dans, une casserole, amenez Peau à ébullition. Ajoutez les quarts de 
pomme de terre et faites bouillie pendant 10 à 15 minutes, ou jusqu’à 
ce que la pomme de terre soit tendre. Égouttez et écrasez avec une 
fourchette. Dans une petite poêle, faites fondre 2 cuillerées à soupe 
de beurre. Une fols la mousse résorbée, ajoutez l’oignon haché et, 
tout en tournant, faites cuire pendant 7 à 8 minutes, jusqu’à ce que 
l’oignon soit transparent mais non bruni. Grattez la poêle et faîtes 
tomber l’oignon dans un grand récipient, ajoutez successivement la 
pomme de terre écrasée, le veau haché, la chapelure, la crème, les 
2 cuillerées d’eau, le sel, le poivre, bœuf, le persil et l’amidon de mais. 
Mélangez soigneusement, puis mettez à réfrigérer au moins t heure. 
Brossez à l’eau une planche à pâtisserie (ou quelque autre grande 
surface plane) et, à l’aide d’un rouleau ou à la main, formez une couche 
de pâte carrée, de 40 centimètres de côté et de 3 millimètres d’épaisseur. 
Mouillez vos mains, ou le rouleau à pâtisserie, pour que le pain de 
viande ne colle pas. À l’aide d’un couteau pointu ou d’une roulette, 
découpez la pâte en 16 carrés de 10 centimètres de côté. Disposez 
une line couche de lamelles de poireaux sur chaque carré (i/z cuillerée 
à café). A l’aide de la pointe d’un couteau ou a l’aide d’une spatule 
à glacer, roulez la pâte comme pour un gâteau roulé. Réfrigérez 
ces roulades, ou fai tes -le s cuire sur-le-champ. 

Dans un gros poêlon, faites chauffer 2 cuillerées à soupe de beurre. 
Une fois la mousse résorbée, mettez vos roulades à frire (4 à la fois) 



I Avant d’aplatir la viande, humecter le rouleau 
à pâtisserie et la planche avec de l’eau froide 
pour que la viande ne colle pas. 



Z Après avoir bien aplati J a viande et Ravoir coupée 
en carrés j parsemer toute la surface de poireaux 
coupés en lamelles. 



3 Avec le plat d’un couteau ou une spatule, 
rouler chaque catré séparément comme 
pour faire un gâteau roulé. 



4 Maniés avec le plug grand soin, 
les JàrsTulaâtr 11e sc déferont pas 
au cours de l’opération. 


et retournez-Ies doucement pour les brunir de tous côtés. Quand ces 
roulades seront d'un beau bruo, mettez-les de côté sur un plat 
préalablement chauffé, que vous disposerez au four à iqq°. Répétez le 
processus en ajoutant z cuillerées à soupe de beurre dans la poêle à 
chaque nouvelle fournée de 4 roulades. Versez la crème dans le poêlon 
et faites bouillir pendant 3 ou 4 minutes., jusqu'à épaississement. 
Goûtez et ajoutez du sel Recouvrez d'une feuille d'aluminium et 
maintenez au chaud au four à ioo 0 , mais t/4 d'heure au plus. 

Pikania oxruïader 

ROULADES DE BŒUF FARCIES AUX ANCHOIS ET AUX OIGNONS 

Demandez à votre boucher de couper la viande en 8 tranches d'environ 
1 cm d’épaisseur, 13 cm de longueur et 7 cm de largeur. Demandez-lui 
ensuite de vous les aplatir afin qu'elles aient 3mm d’épaisseur ou bien 
coupez-les ou aplati ssez-le s vous-même entre deux serviettes en papier 
avec un pilon à viande ou le plat clhin couperet. 

Dans un petit poêlon, faites chauffer et mélangez 1 cuillerée à soupe 
de beurre et z cuillerées à soupe d'huile et faites sauter les oignons 
hachés pendant 5 à 8 minutes, ou jusqu’à ce qu'ils soient à la fois 
tendres et d'un brun doté. Retirez du feu et incorporez la farine en 
tournant. Remettez à feu doux et faites cuire pendant 1 ou 2 minutes 
en tournant constamment. Mettez de côté z cuillerées à soupe de ce 
roux, en vue de la préparation de votre sauce. Saupoudrez de sel et 
de quelques tours de moulin de poivre vos tranches de viande, et 
étalez le restant de roux sur chaque tranche. Déposez 2 filets d’an- 
chois sur chaque tranche, ensuite roulez-les serrées et assujettissez- 
les en faisant une boucle avec de la Scelle à chaque extrémité ou 
en utilisant un cure-dent en bois, piqué dans le sens de la longueur. 

Dans une grande poêle, faites chauffer à feu modéré les 3 cuillerées 
à soupe de beutfe qui vous restent et les z cuillerées à soupe d'huile. 
Une fois la mousse résorbée, placez dans la poêle vos roulades (4 à la 
fois). Retournez les roulades pour qu'elles soient bien brumes de 
tous les côtés. Couchez vos roulades bien brunies, les unes à côté des 
autres, dans une cocotte ou dans un plat à four muni d’un couvercle. 

Réchauffez votre four à 175°, Déglacez votre poêle en y versant 
la demi-tasse d'eau et en amenant le liquide à ébullition t minute ou 2, 
tout en tournant pour gratter les parois et décoller toute adhérence. 
Ajoutez le roux mis de côté, en tournant rapidement jusqu'à ce que 
la sauce aît épaissi. Versez sur les roulades, couvrez et mettez au four 
pendant 45 minutes. Servez les oxruiader avec une purée de pommes 
de terre, des cornichons ou des piments. 

Biff à la Lindstrom 

STEAKS HACHÉS A LA LINDSTROM 

Faites fondre une cuillerée à soupe de beurre dans une petite casse- 
role. Une fois la mousse résorbée, faites cuire vos oignons pendant 
233 minutes, ou jusqu'à ce qu'ils soient tendres et transparents mais 
non brunis. Grattez la casserole, versez son contenu dans un large 
récipient et ajoutez la viande, les jaunes d'œufs, les câpres, le sel, 
le vinaigre blanc; donnez quelques coups de moulin à poivre. 
Mélangez et humidifiez avec la crème fraîche, puis incorporez la 
betterave égouttée et hachée, tout en tournant. Faites 12 à 14 petits 
pâtés ronds de 3 à 7,5 centimètres de diamètre. Dans un gros poêlon, 
chauffez et liez le beurre et l'huile. Une fois la mousse résorbée, 
disposez dans le poêlon vos petits pâtés (3 ou 4 à la fois); faitesJes 
cuire à feu relativement fort pendant 5 à 6 minutes sur chaque face, 
ou jusqu'à ce qu'ils soient d'un beau brun foncé. En Suède, ces 
hamburger très épicés sont souvent servis chapeautés d'un œuf frit. 


Pour 4 personnes 

1 livres de noix de bœuf 
Sel 

Poivre noir fraîchement moulu 
4 cuillerées à soupe de heurte 
4 cuillerées à soupe d’huile 
r tasse daignons finement hachés 
z cuillerées à soupe de farine 
Sel 

16 filets d’anchois plats, kvés et 
séchés 

r/2 tasse d’eau 


Pont 4 à 6 personnes 

1 cuillerée à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe d’oignons, 
finement hachés 

1 livre de maigre de bœuf haché 
4 jaunes d’œufs 

1 cuillerée à soupe de câpres, bien 
égouttées et hachées menu 

1 s/i cuillerée à café de sel 
Poivre nok fraîchement moulu 

2 cuillerées à café de vinaigre blanc 
1 décilitre de crème fraîche 

T/4 de tasse de betterave cuite, bien 
égouttée et finement hachée 
z cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe d'huile 
4 à 6 œufs frite (éventuellement) 
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VI 


U a quavit : 
Veau de vie 


Lkquavlt, k populaire 
boisson Scandinave, se 
présente en de nombreuses 
versions. En Norvège, 
il en existe treize variétés, 
parfumées au cumin, à Tanis, 
à Iknis étoilé, au poivre 
de Guinée, au. fenouil, à la 
coriandre, etc. 

La bouteille que Ton voit 
posée sur le 
contient une aquayit 
qui a accidentellement voyagé 
de port en port pendant 
plusieurs années au cours de 
[a Seconde Guerre 
mondiale — et que l'âge 
et le fait d'être sans cesse 
agitée ont bonifiée. 


r 

V_xomment se fait-il que k boisson nationale d'un pays soit souvent 
celle qui s'accorde le mieux avec sa cuisine ? C’est comme si elles 
étaient mariées. La cuisine française n’est jamais aussi bonne que 
lorsqu’elle est servie avec du vin français. Les plats italiens les plus 
corsés ne s’apprécient vraiment qu'accompagnés d’un vin italien 
bien fort. De même, les riches spécialités danoises, norvégiennes et 
suédoises* tous ces mets fumés* salés* les fromages piquants, les 
salades à la crème et même les crabes et homards au goût plus doux, 
trouvent leur complément dans Faquavit, « l'eau de vie ». Versée 
rapidement du verre dans k bouche, puis avalée d'un trait* on Ta 
comparée à une épée incandescente* Forte mais délicieuse, elle rend 
optimiste* ouvre l'appétit et contribue à lier entre eux des parfums 
divers. En outre, bue avec une nourriture riche et lourde comme 
c'est souvent le cas en Scandinavie* elle a l'avantage de faciliter la 
digestion. 

Le fait le plus étonnant en cc qui concerne l’aquavit est sa variété. 
En dehors de la Scandinavie* î’aquavit n’est malheureusement pas 
une boisson populaire, sauf dans les colonies de Scandinaves trans- 
plantés. Lorsqu’on en trouve, c'est en quantités limitées et certaines 
marques seulement. Rien qu’au Danemark* il en existe neuf espèces* 
sans parler des quelque trois douzaines que l’on trouve en Norvège 
et en Suède (la boisson finlandaise est la vodka) dont le goût toujours 
prononcé passe par toutes les modulations, depuis le cumin et 
d’autres herbes et épices jusqu'à des infusions surprenantes de 
pourpier et d’absinthe. Au Danemark, les gens ajoutent même dans 
la bouteille une fleur jaune des prés appelée perkum qui* par une 
réaction chimique, teint en orange clair l'aquavit normalement 
incolore. 
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Comme le whisky, Paquavit peut avoir divers degrés de maturité. 
Fabriquée avec de l'alcool de pomme de terre ou de céréales^), 
de Peau et divers arômes, elle peut se consommer jeune mais, si on la 
laisse vieillir en tuts de chêne, non seulement elle prendra la teinte 
dorée du bourbon léger, mais en aura aussi le goût (bien qu'en 
général Paquavit se boive glacée dans un verre en forme d'Y, 
une bouteille vraiment vieille peut se consommer à la tempé- 
rature de la pièce, et se boire doucement, quelques gorgées à 
la fois). 

L'une des aquavits les plus moelleuses est fabriquée en Norvège 
et elle acquiert ce moelleux d'une façon très étrange. On rappelle 
Lime Aquavit — lime signifiant équateur. Cet alcool apprécié traverse 
en tait deux fois P équateur dans les cales des navires de la Compagnie 
Wilhelmsen lors des voyages aller-retour en Australie, Agitée à 
P intérieur des lûts de chêne bien sec et soumise à de brusques change- 
ments de température, Paquavit acquiert un moelleux de plus en 
plus marqué. Lorsqu'elle est finalement mise en bouteilles en Norvège, 
elle porte une étiquette qui indique le nom du navire sur lequel elle 
a été embarquée et les dates du voyage. On ne connaît pas Porigine 
de cette coutume, mais les marins à bord des voiliers n'avaient 
certainement pas été sans constater que leurs voyages amélioraient 
l'aquayitf**). 

Une aquavit qui a beaucoup voyagé 

Quand éclata la Seconde Guerre mondiale et que la Norvège fut 
occupée par les armées allemandes, une cargaison de Lime Aquavit 
ne parvint pas à destination; à la fin de la guerre, jamais aquavit 
n'avait tant voyagé ni été aussi bonne. L'étiquette en retrace fièrement 
l'odyssée : « Cette aquavit a franchi quatre fois l'équateur ». Elle fut 
expédiée d'Oslo à bord du Tudor en décembre 1939, arriva à Melbourne 
via Le Cap en février 1940. De là, le navire gagna Port-Saïd où Paquavit 
fut entreposée jusqu'en novembre 1941, Elle y fut bombardée. Puis 
elle fut expédiée à Sues et, de là, acheminée à bord du Troja jusqu'à 
Fremantle, en décembre 1941, En février 1942, elle fut envoyée à bord 
du Tijuca via Le Cap et Freetown jusqu'à Bristol où elle arriva en mai 
1942, ayant heureusement échappé aux bombardements et aux attaques 
des croiseurs et sous-marins allemands* 

Ce qu'il importe de savoir en ce qui concerne Paquavit c'est qu'elle 
doit se boire en mangeant, notamment avec le buffet froid danois 
et le smërgâsbord suédois. Elle fait ressortir le goût des plats froids 
comme les harengs et les crevettes, et de quelques plats chauds comme 
P anguille, la morue bouillie et k soupe de pois danoise. Surtout, elle 
accompagne à la perfection les fromages Scandinaves, L'aquavit se 
boit glacée et ne se mélange qu'à un seul autre breuvage, le café, et 
encore rarement. Cette combinaison très forte de stimulants s'appelle 
« un petit noir » au Danemark, (« un coucou-café » en Suède). On 
met dans le fond d'une tasse une pièce de 10 ore et on verse dessus 
du café jusqu'à ce qu'on n'aperçoive plus k pièce. On ajoute alors 
de Paquavit pour éclaircir le mélange jusqu'à ce que 1 a pièce 
réapparaisse* 

L'autre grande boisson Scandinave est la bière. Soit parce que les 
Scandinaves brassent k bière depuis plus longtemps que les autres 
peuples, soit parce qu'ils furent parmi les premiers à utiliser pour sa 
fabrication des procédés scientifiques, leurs bières sont remarquables. 


(*) N. du P. : Il est évident que, tout comme les vodka, les aquavit de pomme de 
terre sont inferieures à celles de grains. Ce sont des srnps (le schnaps allemand). 

(**) N. du P. : Le roulis et le tangage vieillissent plus rapidement alcools et vins. Les 
porto <( retour des Indes» ressortent de cette expérience. 


certainement parmi les meilleures du monde. Fort heureusement, on 
trouve en France de nombreuses marques de bières Scandinaves, 
notamment les bières danoises Carlsberg et Tuborg, 

Ce qui est peut-être dommage, c'est que, malgré l'importance des 
importations de bière Scandinave en France, le choix reste presque 
toujours limité à un type unique dit d’ « exportation ». Àu Dane- 
mark, au contraire, il semble y avoir une bière qui corresponde à 
chaque état d'âme et à chaque besoin depuis la plus légère des pilsners 
jusqu'aux lourdes bières blondes. La brasserie Carlsberg à elle seule 
en fabrique au moins douze variétés dont quatre très fortes. Une 
bouteille de Bière de Pâques, spécialement saisonnière d'une teneur 
alcoolique de 7,7 %, peut faire tourner la tête, et la Bière Spéciale, 
extrêmement forte (9,1 %) jf n’est plus vendue au Danemark, Il s'en 
vend toutefois encore en Ecosse où, dit-on, les Écossais en boivent 
juste après un coup de whisky. 

Les Scandinaves aiment suffisamment la bière pour que beaucoup 
d'entre eux en boivent une ou deux fois par jour, généralement 
pendant le déjeuner ou le dîner (au seul Danemark la consom- 
mation journalière est de trois à quatre millions de bouteilles). A 
l'instar de l’aquavit, c'est le complément naturel de nombreux mets 
nordiques. Elle peut même parfois se boire avec l'aquavit. Peu de 
gens toutefois se risqueraient à les boire ensemble sans en même 
temps manger quelque chose. Dans ce cas, et bien que cela dépende des 
préférences personnelles, la plupart d’entre eux choisissent la bière 
la moins forte. 

L'aquavit glacée se boit en premier; elle laisse un parfum délicieux 
dans la bouche et trace une traînée froide le long de la gorge jusqu'à 
l'estomac où elle répand une douce chaleur. Son goût, qui rappelle 
souvent celui des herbes utilisées pour la parfumer, ouvre l'appétit 
plutôt qu'il ne le coupe; il stimule les papilles gustatives et fait saliver. 
Mais, comme généralement la faim et la soif vont de pair lorsque l'on 
mange tant de choses salées et épicées, k bière, effervescente et légère, 
versée dans un grand verre à côté du verre dkquavit alors vidé, est 
la bienvenue. 

Que celui qui douterait des mérites de l'aquavit et de la bière bues 
ensemble les essaie avec le sm§rrebr§d danois ou le morgdsbord suédois. 
Il sera converti. Mais, une fois encore, il faut souligner que l'aquavit 
doit se servir glacée — si froide que la paroi extérieure du verre se 
couvre de buée. On peut même faire refroidir la bouteille d'aquavit 
dans un bloc de glace et envelopper le tout d'une serviette, comme 
cela se fait dans certains restaurants Scandinaves. C'est facile à faire 
si le compartiment à glace de votre réfrigérateur est plus haut que 
la bouteille. Vous versez un peu d'eau dans un récipient assez large 
et la laissez prendre pour servir de base à la bouteille; vous mettez 
la bouteille dans le récipient, vous ajoutez de i'eau jusqu'au bord et 
vous replacez le tout dans le compartiment à glace. Pour sortir la 
bouteille du bloc de glace qui l'enrobe, il suffit de tremper le récipient 
quelques instants dans de l'eau chaude. 

Boire en mangeant a des avantages certains. En Scandinavie le 
martini commence seulement à remplacer le sherry léger avant le dîner 
et les gens se mettent encore à table en ayant faim, ravis par le mal 

3 ue s'est donné leur hôtesse (et elle s J en sera donné beaucoup) pour 
resser une jolie table et servir un repas appétissant. Même aux 
rares occasions où la soirée commence par un coup double, « une 
aquavit pour l'aquavit », le repas demeure le centre d'intérêt autour 
duquel s'organisent les réjouissances de la soirée. 

L'un des aspects les plus agréables des réceptions Scandinaves est 
le rite du skoal (vieux mot nordique qui au départ signifiait « bol » 
et maintenant signifie « toast » ou « santé »). Ce cérémonial remonte 
aux Vikings qui avaient l'habitude de vider leurs cornes à boire par 



Parmi les nombreux et curieux 
récipients à boire conçus 
par les Scandinaves pour ia bière, 
le plus étrange est celui-ci 
— mélange de coupe et de licou. 

Le buveur doit passer la tête 
à navets la volute sculptée puis 
se renverser en arrière et vider 
d'un trait le contenu — ■ 
sans s’aider des mains. 

Cette coupe — la seule qui subsiste 
en Finlande d’où elle est originaire — 
a été faite en 15421 dans un seul 
motceau de bois. 
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PORTER UN TOAST AVEC ELEGANCE 

Lecteur suédois Max von Sydow 
croise le regard de son partenaire. 


Renversant son verre en arrière, 
von Sydow vide l’aquavit glacée 
d , im seul trait trompeusement froid. 



Ramenant son verre au niveau cToii 
il est parti, von Sydow croise à 
nouveau le regard de son compagnon. 


énormes lampées, Tout le monde devait boire en même temps et 
comme la bière et l'hydromel vikings étaient très doux, il fallait en boire 
de grandes quantités avant que Peffet ne s'en fît sentit. C'était 
parfois une corvée pour certain comme J'atteste la requête touchante 
présentée au roi par P un de ses gardes qui dans sa vieillesse lui deman- 
dait l'autorisation de ne pas avoir à boire autant que tout le monde. 
Au Moyen Age, le rite du skoal consistait à passer à chacun à tour de 
rôle le vase à boire — - généralement un grand bol — en l'accompagnant 
d'une bénédiction et d'une cordiale poignée de main. Et, dans les 
grandes occasions, chaque invité devait se mettre à genoux et sc 
découvrir avant de boire. Lorsqu’il y avait beaucoup de monde, les 
toasts pouvaient durer des heures. Pendant La Renaissance, le roi 
Christian TV, qui dirigea le Danemark de 1588 à 1648, simplifia les 
choses en donnant à chacun de ses invités un verre à boire avec lequel 
ils étaient priés de boire à leur santé réciproque; c’esi probablement 
de cette innovation que vient le skoal tel qu'on le pratique aujourd’hui. 
Apprendre le skoal est facile et en vaut la peine car cela apporte un 
charme considérable aux repas à la Scandinave et assure la réussite 
d’une soirée en taisant entrer immédiatement les invités en contact 
visuel et verbal les uns avec les autres. Le cérémonial varie légèrement 
suivant les régions de Scandinavie, En Suède* par exemple, il est un 
peu plus formel, car les Suédois suivent la coutume instaurée par les 
militaires qui commençaient le toast en tenant leur verre a la hauteur 
précise du troisième bouton de leur uniforme — mais dans le fond il 
se déroule de manière fort simple. Ce qu’il faut c’est avoir un verre 
à la main et un partenaire coopératif. Celui qui engage le toast fixe 
la personne à la santé de laquelle il veut boire et dit « skoal ». Une 
légère inclinaison de la tète, un clin d'œil et il vide d'un trait son verre 
d'aquavit (s’il s'agit de vin, il en prendra une gorgée), juste avant de 
reposer son verre, il fixe à nouveau son partenaire et lui fait à nouveau 

un petit signe amical. a , 

Lots d'un repas plus cérémonieux, le maître de maison tait généra- 
lement un petit discours de bienvenue et offre le premier toast. Cette 
formalité terminée, les invités sont libres de boire seuls ou de boire 
à leur santé réciproque aussi souvent qu’ils le désirent, les hommes 
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Àquavit te on the rocks 5 ' : quel que soit L'endroit où on le boive. un verte entre amis 
en Scandinavie appelle nn skoal jovial. Jouissant du nouveau soleil printanier, 
des pique-niqueurs suédois se portent un toast* 


prenant Pinitiative ; mais il ne faut pas s’adresser pour un skoal à la 
maîtresse de maison lorsqu’il y a plus de six invités à table. Cela ne 
se lait pas car il faut laisser la maîtresse de maison garder son sang- 
froid, ce qu’elle ne pourrait faire si chaque invité lui portait un toast, 
ne serait-ce qu'une fois pendant la soirée, la maîtresse de maison 
devant boire lorsqu’on lui porte un toast. En revanche, elle est censée 
boire à la santé de ses invités collectivement* Lots de grands dîners, 
elle peut le taire en regardant plusieurs personnes pendant un même 
skoal et réduire ainsi le nombre des toasts qu'elle boit* 

Boire en Scandinavie est un acte d autant plus civilisé que le bon 
vin y abonde. Bien qu’ils ne cultivent pas de vignes, les Scandinaves 
sont de grands amateurs de vin et ceci depuis au moins un millier 
d'années. Les Vikings avaient l’habitude d'échanger de la morue et 
des peaux de bête contre du vin; leurs descendants l'achètent tout 
simplement et en quantités considérables. Les Suédois à eux seuls 
en achètent pour 35 millions de francs de vins français chaque 
année, — ainsi qu’à l’Italie, à l'Espagne et à d'autres pays (*). Du 
fait qu'ils achètent du vin à la France en si grande quantité et paient 
comptant, les Suédois bénéficient d’un traitement préférentiel de la 
part des Français et peuvent avoir les meilleurs crus. C’est également 
vrai, en gros, pour les autres pays Scandinaves. Récemment, un Français 
qui ne parvenait pas à trouver son cognac favori en France, en 
découvrit une bonne provision à Oslo. Généralement, lors de grands 
dîners de cérémonie, on sert plusieurs vins pendant le repas, un par 
plat, y compris parfois le dessert. Les Danois apprécient le madère, 
vin doux de couleur brune et peuvent faire tout un repas au madère; 
en revanche, les Suédois préfèrent le sherry. Après le dîner, les 
cognacs font leur apparition, en même temps souvent que les cordials 
aux fruits et les liqueurs Scandinaves. Le Cherry iieering danois mis 
à vieillir dans des fûts de chêne est de loin le meilleur, et a acquis 
aujourd'hui une réputation mondiale. 

(*) h*- du P. : C etaieüt, ce sont encore, les vins de Bordeaux qui primaient et qui ve- 
naient uniquement par la mer* Les Scandinaves boivent généralement nos vins « chambrés » 
en in de repas, voire avec k cigare. 
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Bien qu 'aujourd'hui le bon sens marque les habitudes de la plupart 
des Scandinaves en matière de boisson, ce ne fut pas toujours le cas, 
La monotonie et la dureté de la vie dans les fermes, ainsi que le temps 
maussade sont en partie responsables du développement de B alcoo- 
lisme, problème très grave qui n'est limité que depuis le début du 
siècle grâce à une législation sévère, un monopole d’État sur les 
alcools et des taxes élevées sur la plupart des boissons, Les ennuis 
commencèrent au xv L ‘ siècle lorsque le Nord découvrît la technique 
de la distillation. Tout d'abord, Baquavit fut considérée surtout 
comme un médicament, notamment contre la peste, et les gens Buti- 
lisaient pour un tas de choses étranges. Ils en frictionnaient leur cotps 
pour calmer la douleur. Ils en appliquaient sur leur cou et en buvaient 
trois matins de suite pour guérir les maux de gorge, ils étouffaient leur 
rhume avec elle. Vieux, ils V utilisaient telle une panacée pour presque 
tous leurs maux. Quelques gouttes dans l'oreille devaient ranimer 
une audition défaillante, et une petite quantité versée dans la bouche 
d'un mourant devait lui rendre la parole. Aujourd'hui encore, l'aqua vit 
n'a pas complètement perdu ses vertus médicinales et les Scandinaves 
ne manquent pas de se rappeler les uns aux autres comme c'est bon 
pour eux, 

À la longue, les gens apprirent à aimer leur remède et non seule- 
ment ils burent bientôt Baquavit par plaisir mais ils l'avalaient à Ja 
petite cuiller comme de la soupe en y ajoutant parfois des morceaux 
de pain. Inquiets, les gouvernements commencèrent à augmenter les 
droits sur les importations d’alcool et à contrôler la production 
domestique. Dans la Suède du xvn e sSiècle, par exemple, seul le clergé 
était autorisé à faire de l'aquavit, Cela aurait du en restreindre l’usage 
et l'aurait peut-être fait effectivement si ces ecclésiastiques n'avaient 
pas pris l’habitude de distribuer de Baquavit, telle une bénédiction 
spéciale et onéreuse aux baptêmes, mariages et enterrements. Même 
les femmes qui refusaient d’en boire ne dédaignaient pas d'en répandre 
sur leur mouchoir pour la renifler. Au fur et à mesure que se répandait 
le goût pour Baquavit, les ecclésiastiques se mirent à louer leurs 
alambics. En 1683, le gouverneur de la province la plus septentrionale 
de Suède se plaignait auprès de Charles XI de la quantité de boissons 
absorbée dans son district et, en 1686, la Couronne intervint pour 
rappeler aux ecclésiastiques qu’ils étaient seulement supposés fabriquer 
de Baquavit et, en outre, qu’ils ne devaient en faire que pour leur usage 
personnel. Mais la digue était rompue et, comme Ba écrit un historien 
suédois, « un torrent d'alcool déferla sur Je pays ». 

Des édits successifs furent adoptés pour limiter la fabrication 
d’aquavit d'abord dans une région de la Suède, puis dans les autres. 
Il arriva que les membres du Tiers-État se fâchèrent contre les aris- 
tocrates et le clergé qui faisaient passer des lois interdisant la vente 
d'aquavit aux paysans, et ils prirent leur revanche en appuyant une loi 
qui interdisait de boire du café. Ils n’avaient rien à y perdre et tout à 
y gagner, car boire du café était alors un privilège réservé aux classes 
supérieures. 

Lorsqu'en 1775, le roi Gustave III pensa améliorer la situation 
en faisant de Baquavit un monopole d'Etat, il ne fît qu'aggraver les 
choses. Les bénéfices résultant de la vente des alcools allant au trésor 
royal, il devint du devoir de chacun de boire. Des bars s'ouvrirent à 
côté des églises pour attirer les paroissiens à la sortie de leurs dévo- 
tions. Au fur et à mesure que se développait cette soif nationale, de 
nombreuses récoltes de céréales qui auraient dû être mangées sous 
forme de pain, furent distillées — souvent dans des alambics parti- 
culiers — et des ouvriers furent même payés en alcool et non en 
lait, pommes de terre et céréales comme c'était l'habitude. 

Bien que la production domestique d'aquavit finît par être interdite 
au milieu du xix e siècle, et que les excès de boisson eussent diminué, le 
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brassage de la bière resta autorisé et Test encore aujourd'hui en 
Scandinavie* En Norvège, jadis, il était d’usage que chacun brasse sa 
propre bière et, à l’époque de la moisson, les fermiers n'utilisaient 
souvent que le meilleur de leurs récoltes pour faire leur bière* Ils en 
gardaient toujours une. partie pour des circonstances imprévues 
— une commémoration ou un enterrement — et les gens en prêtaient 
à ceux qui se trouvaient à court, lorsque venait la mort, 
pour leur permettre de boire comme il convenait afin d'escorter Je 
mort dans l'autre monde* Four que la bière soit bien forte, ils y ajou- 
taient de tout, depuis de Taquavit jusqu'à du poivre noir et du tabac 
et, si la bière ainsi obtenue vous coupait la respiration, c'est qu'elle 
était bonne* 

j'ai eu l'occasion en Norvège de boire de la bière fabriquée par 
des particuliers, et je peux affirmer qu'elle coupait le souffle. On la 
fit passer à la ronde lors d'une réception, dans un grand bol de bois 
dont les poignées représentaient deux têtes de chevaux sculptées; 
elle me donna cependant un courage certain — celui de manger une 
tête de mouton fumé grillée, vieille spécialité de la ville de Yoss, la 
capitale du ski. 


Tel un vieux sorcier, 
le Norvégien Knut Ullestad 
exerce le vieil art 
du brassage de la bière „ 

Sut cette photo, penché 
sur un, chaudron fumant, 
il ajoute des fagots de genévrier 
à Feau bouillante qui sera versée 
sur le malt. Le genévrier 
sert de désinfectant. 
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VII 


Robustesse 
du régime finlandais 


Les écrevisses coostituent 
un plat fort apprécié à k 
fin de Fété en Finlande où 
clics sont cuites avec 
beaucoup de fenouil, fleurs 
comprises, comme celui que 
Lerapî Saatela met dans un 
vase. Du gros sel pilé dans 
un mortier, du sucre, 
du vinaigre et de k bière 
complètent sa recette. 


T 

J-—Jû Finlande, c'est la vigueur verdoyante d’une forêt. Tout son 
modernisme, son architecture dynamique, le verre dépoli étincelant, 
les céramiques audacieuses qui font aujourd’hui sa réputation dans le 
monde, semblent liés à la nature, à une force terrestre. Il en est de 
même de son peuple — et de sa cuisine. Les Finlandais avaient dû 
amadouer la forêt vierge dont ils disent qu'elle a donné à leur peuple 
« le boire et le manger ». 

En Finlande, la forêt est partout, même en ville. Tapïola, ville- 
jardin de 20 ooo habitants aux environs d’Helsinki, s'élève dans une 
forêt; une ménagère peut aller à pied du centre commercial qui est 
extrêmement moderne jusqu’aux bois sauvages. Sa maison ou son 
immeuble seront entourés de pins, le chemin qui y conduit sera bordé 
des deux côtés de gros cailloux couverts de mousse et de lichens 
touffus et, ici et là, un éclair rouge dans tout ce vert trahira 1a présence 
d'un arbuste couvert de haies, 

La forêt arrive jusqu'au coeur d’Helsinki. Elle est là dans Fodeur 
du bois qui brûle, une odeur qui en hiver évoque la chaleur et la 
température brûlante du sauna. Elle est dans les pins qui peuplent 
les parcs, rappelant la nature sauvage qui attend aux portes de 1a ville. 
Elle est aussi dans les marchés en plein air, dans les baies, les champi- 
gnons, dans 1a terre noire et humide qui colle aux pommes de terre 
fraîchement ramassées. 

Ainsi environnés par la forêt, les Finlandais considèrent la nourri- 
ture comme faisant partie de (a nature et en jouissent comme d'un 
don. Ma femme et moi avons été étonnés de trouver tant de 
beauté naturelle au marché situé le long du port à Helsinki — et tant 
de fraîcheur, bien que ce fût la fin de l’automne. Des fleurs — surtout 
des chrysanthèmes d’un rouge brique — étincelaient dans la froide 
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lumière bleue. À coté, dans des cuves, des framboises sauvages et des 
airelles brillaient sous l’eau. Un baquet en bois contenait des cham- 
pignons salés et un baril, à côté, des pickles vert-jade. Les légumes 
et les fruits semblaient avoir été polis : les tomates rayonnaient d’un 
rouge incandescent, de gros navets tout ronds paraissaient émaillés de 
taches de couleur verte, mauve et jaune* Les radis avaient été si bien 
lavés que leurs racines étincelaient de blancheur. De gros choux 
blancs se prélassaient à côté de leurs congénères tout luisants de 
pourpre. Tout — les laitues croquantes, les longs et maigres 
concombres vert foncé, les têtes blanches des choux-fleurs, les minus- 
cules choux de Bruxelles, les bottes de céleri parfois longues d’un 
mètre ■ — semblait avoir été arrangé dans un but décoratif. Et, partout, 
comme s* il s* agis sait d’une fleur décorative plutôt que d’une herbe, 
pointaient des brindilles et des plumets de fenouil* 

Plus loin, près des étalages de poisson, des mouettes se pavanaient 
au milieu des acheteurs ; dans le port, des canards sauvages nageaient 
çà et là. À quai étaient amarrées de petites chaloupes dans lesquelles 
des paysannes en tablier blanc et bottes noires vendaient des pois- 
sons argentés et des oiseaux sauvages au poitrail blanc. Nous avons 
pénétré dans la partie couverte du marché, un grand bâtiment 
contenant un tas de petites échoppes d’un blanc propre. Cela sentait 
la fumée et provenait des jambons et des quartiers de viande, noirs 
de charbon à P extérieur, roses à l’intérieur. C’est là que nous avons vu 
pour la première fois des gigots d'agneau séchés dans des sauna, 
dont l’apparence, nous le découvrîmes par la suite, ne laissait guère 
présager le tendre moelleux. Sur des comptoirs se dressaient des 
bouteilles de sang de porc et de bœuf, qui sert à confectionner des 
crêpes et des puddings couleur de goudron et, dans des boîtes de 
verre, on voyait des pâtés de viande — grands rectangles dorés 
à l’œuf et décorés de rubans et de diamants en croûte — et toutes 
sortes de pains. 

Des plats pour appétits masculins 

Les jours suivants, nous devions découvrir que la vitalité et la virilité 
étaient les traits caractéristiques de la cuisine finlandaise* De nombreux 
plats du pays semblent être nés entre des mains masculines ou avoir 
été conçus pour des hommes. Prenons le vorshmack . Il se compose 
de mouton, de boeuf et de hareng salé hachés et fortement parfumés 
à l’ail et à P oignon* Son parfum agressif force l'admiration de presque 
tous ceux qui l’essaient. C’est particulièrement bon avalé tard le soir 
avec de la bière et éventuellement un ryyppy ou deux, mot finlandais 
qui veut dire un coup de vodka glacée. Bien plus doux, mais non 
moins masculin, un autre plat apprécié des Finlandais est le jus de 
porc; de même, entrent à coup sûr dans la catégorie des nourritures 
masculines les pains finlandais comme le pain de seigle noir aigre et 
les légumes forts comme les rutabagas, coupés en cubes et cuits 
nature ou bien avec du porc ou du mouton, ou encore en lamelles 
et mangés crus, ou écrasés et cuits doucement à la cocotte (page iji ) n 
La cuisine finlandaise évoque souvent le plein air, les plaisirs des 
feux de camp, notamment toutes les manières d’accommoder le poisson 
frais venu directement des innombrables lacs ou de la mer Baltique. 
Les Finlandais salent le poisson ou bien le mangent cru, à moins qu’ils 
ne le fument en Penveloppant de plusieurs couches de papier journal 
et en le posant sur des braises où il brûle lentement. Parfois, ils 
l’embrochent sur un bâton et le font cuire au-dessus d’un feu, ou 
bien ils le fixent à un bâton et le font cuire devant les flammes, 
ou encore ils le mettent dans une marmite en fonte par-dessus des 
pommes de terre épluchées et le font cuire à la vapeur dans de Peau 
de mer. 



Des fleurs et des victuailles — inséparables sur les tables Scandinaves — sont exposées côte à côte au marché d’Helsinki, 


En Finlande, la soupe est souvent l’objet de discussions culinaires 
entre hommes — chacun rappelant celle qu'il préfère et k façon 
dont il la fait. On raconte que, dans le Nord du pays, il faut à un homme 
trois bols de soupe pour en sentir le parfum et trois autres pour se 
restaurer. On ne peut en effet imaginer de soupe plus masculine que 
celle qui se compose de poisson de lac cuit avec des pommes de terre 
et du fenouil et un gros quignon de pain noir beurré qui flotte sur 
le dessus, ou de plus franche que k soupe de saumon faite avec l’eau 
propre et claire d’un torrent lapon, A ce propos, si vous recherchez 
un plat carré, franc, essayez la soupe dkbats (rognons, foie, cœur 
et viande d'un animal} hachés, cuits à l'eau avec des carottes et des 
pommes de terre et servis avec de petites boulettes d'orge et de blé 
assaisonnées de sang. Comme pour faire oublier une telle rudesse 
il y a une soupe délicate, le kesàkeitto, faite de légumes d’été — carottes, 
pois sucrés, tâtes de choux-fleurs, petites pommes de terre et épinards 
— cueillis au moment de leur plus grande fraîcheur et mis à mijoter 
dans un mélange crémeux (page i/o). Cette soupe est très appréciée 
des femmes finlandaises qui pensent se mettre au régime lorsqu'elles 
en mangent — mais qui, ayant ainsi apaisé leur conscience, terminent 
le repas par plusieurs petites crêpes et de k confiture de fraise 
En Finlande, la soif comme k faim semble un privilège masculin. 
Dans de nombreuses maisons, on continue à brasser 1a bière, dont la 
teneur en alcool varie suivant F âge. Des liqueurs fortes sont fabri- 
quées à l'échelon domestique et sont complétées par de grosses 
importations d'alcools. Les Finlandais arrivent au premier rang pour 
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Les concombres finlandais, qui atteignent parfois 50 cm, sont souvent coupés en morceaux pour être pesés et vendus. 
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Une intensité tomajntique flotte 
sur le marché du bord de mer 
à Helsinki on, pour fêter 
1 ? anniversaire d'un marchand, 
une rose est piquée dans un tas 
de pommes de terre ; où une balance, 
polie au point de paraître liquide 
( ci -contre) „ peut aussi transformer 
des tomates en. un mirage 
plein de jus. 


la consommation de cognac qu’ils achètent à la France; bien qu’ils 
ne comptent pas 5 millions d'âmes, ils consomment autant de cognac 
que de nombreux pays de 40 millions d'habitants. Toutefois, pour 
contrebalancer leur forte consommation d’alcool, ils sc montrent 
aussi de grands buveurs de lait, en en consommant près de 300 litres 
par personne et par an — ce qui constitue le record du monde. Une 
grande partie de ce lait est consommée aigre, sous forme de vnli ou 
puma } deux mets appréciés des Finlandais. Le milî se mange, le prima 
se boit. Le milî existe en deux versions, plus ou moins dilué suivant 
l’importance du lait caillé et les bactéries utilisées comme culture. 
Pour être vraiment bon, le viili dilué doit être — aux dires des 
Finlandais — tellement élastique qu'il faut des ciseaux pour le 
couper. 

Si la nourriture finlandaise peut être qualifiée de virile, elle peut 
également être considérée comme primitive — dans la meilleure 
acception du terme. Les Finlandais apprécient les parfums naturels, 
le goût des choses telles quelles. Les porridges et gruaux confec- 
tionnés avec les grains entiers sont encore très populaires et parfois 
mangés en dessert. Le plat de Pâques traditionnel dans presque 
tout le pays demeure la màmmï, pudding fait de farine de seigle, 
de malt, de seigle, de mélasse et d'écorce d’orange amère. Il se prépare 
de façon étrange, étant successivement bouilli, battu et cuit au four. 
Le màmmi se sert avec de la crème et était jadis présenté dans les 
paniers en écorce de bouleau dans lesquels on le faisait cuire au four. 
Un autre plat de fête à base de céréales, très apprécié des Finlandais, 
est le pito-ja-joulupmro ? porridge d'orge confectionné avec le grain 
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tout entier; sa cuisson est si longue (au moins 5 heures) que le lactose 
du lait dans lequel il est cuit subit une modification chimique qui 
donne au porridge une teinte rougeâtre. Il faut faire bien attention 
pendant tour, ce temps « pour que l'évêque ne vienne pas en visite » 
— c'est-à-dire pour que le fond ne noircisse ni ne brûle. Ce porridge 
se sert avec de la purée d'églantier ou de raisins secs* Un autre porridge 
à Forge est le talkkum ; mélangé à du beurre fondu il nous rappelle 
que le porridge en fait annonçait l’avènement du pain. Le talkhma 
est bien meilleur lorsque la farine utilisée pour sa préparation est 
moulue à partit de grains cuits au préalable dans de Peau assaisonnée 
puis brunis au four ou dans le sauna. 

Les Finlandais aiment — et ce n'est pas surprenant — - la saveur 
piquante des denrées sauvages. Ce sont de grands chasseurs et de 
grands pêcheurs et dans leurs forêts on trouve de tout, depuis des 
ours jusqu'aux cerfs de Virginie, descendants d'une race offerte par 
un groupe de Finlandais du Minnesota au cours des années 1930. 
En novembre, alors que nous étions en Finlande, une trentaine d'ours 
avaient été abattus et leur viande apparut sur plusieurs menus. Plus 
appréciée apparemment pour sa nouveauté que pour sa saveur, par 
son goût et sa consistance, cela tenait à la fois d'un rôti coriace de la 
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Le jeune Tuomas Vuorikoski 3 
âgé de trois ans, reçoit 
des directives de sa mère dans Fart 
précis de J a cueillette des champignons, 
La plupart des Finlandais sont 
experts en la matière, mais 
pour ceux dont les connaissances 
comportent des lacunes, 1 J école 
de cuisine d 7 Helsînki où enseigne 
madame Yuarikoski est toute prête 
à identifier les espèces peu communes. 


veille et du pilon de dinde. Toujours friands de lotte, affreux poisson 
vivant dans les lacs qui donne des œufs magnifiques et fait d'excel- 
lentes soupes d’hiver, les Finlandais sont tout prêts à braver des 
températures au-dessous de zéro pour en pêcher à travers la glace. 
Iis considèrent les œufs de lotte et la langue de renne comme les deux 
mets les plus fins de l’Europe du Nord. 

Les Finlandais aiment tellement le goût du gibier que certains 
d’entre eux vont jusqu’à modifier la saveur un peu fade du poulet 
(qu’ils n’ont commencé à manger que ce siècle-ci) en frottant l’inté- 
rieur et l’extérieur de sa carcasse avec des aiguilles de pins et des 
grains de genièvre hachés et en le laissant attendre pendu pendant 
48 heures avant de le faire rôtir. Et appréciant toujours les parfums 
forts, naturels, ils mangent beaucoup de leurs viandes avec des 
airelles, à peine sucrées ou avec des pickles acides au fenouil qui 
arrivent dans des cruches empaquetées entre des couches de feuille 
de chêne, de cerisier ou de cassis. 

Comme leurs voisins les Suédois, les Finlandais adorent ramasser 
des champignons et cueillir des baies sauvages. Dès le mois d’avril 
ou de mai, lorsque la neige a fondu, les morilles toutes fripées font leur 
apparition sur les landes de pins. Files sont suivies en été et en automne 
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Confectionnant un kakhikko % 

Me] le Heikkinen empile du poisson 
et du porc sut de la pâte de farine 
de seigle dans laquelle 
elle les fera cuire au four. 


Après avoir cuit cinq heures * 
le kaltikukkü est ouvert* 

Il est vidé de son contenu 

qui sera mange avec la croûte beurrée. 


par plus de cinquante autres variétés de champignons comestibles, 
y compris certains considérés ailleurs comme vénéneux, mais qu'ils 
font bouillir et mangent sans être malades. Les champignons trouvent 
de multiples utilisations dans la cuisine finlandaise; ils entrent dans 
la composition des soupes, de sauces et de ragoûts, se font au vinaigre 
ou frits (page iji) et coupés en tranches en salades ( page ij&}* Une 
salade de champignons crus peut contenir toute la saveur des bois; 
elle a le piquant de la terre et un petit goût de peuplier. 

Les baies jouent un rôle important dans le régime finlandais — - 
trop souvent ce sont les seules sources de vitamines dans ce pays 
nordique où souvent on ne peut avoir de légumes frais. Depuis le 
début de l'été jusqu'à l'automne, les récoltes de baies se succèdent 
et sont transformées en jus, confitures ou conserves* Les fraises ou 
framboises sont transformées en neiges de blancs d’œufs battus et 
de crème fouettée ( page ijj) ou en épais pudding appelés kiisseli. 
Parfois, elles sont consommées nature avec du sucre et de la crème 
et peut-être du prima. 

Une variante consiste à verser les framboises dans une écuelle 
à soupe, à y jeter des cubes de pain noir, à poudrer de sucre et à 
arroser ïe tout de crème sucrée. Les myrtilles que l'on trouve toujours 
en quantités considérables finissent sur des tartes gigantesques, 
avec des croisillons de pâte, tandis que certaines sont séchées et 
mises de côté afin d'être utilisées plus tard pour la confection d'une 
soupe sucrée que certains Finlandais considèrent comme un remède 
particulièrement efficace contre les maux d'estomac. 

La baie la plus abondante est Pairelle qui pousse dans les forêts. 
Bien que par leur parfum et leur apparence, les airelles ressemblent 
aux canne berges cultivées, elles sont quatre fois plus petites et ont 
un arrière-goût de résine ou de pin. Grâce à l'acide qu'elles contien- 
nent, elles se gardent tout l'hiver dans de Peau tout simplement; 
cela explique pourquoi, dans le passe, on mettait une mince couche 
d'airelles sur le dessus des conserves de fruits. Les airelles se mangent 
avec de la viande mais sont également utilisées pour la confection 
de plusieurs desserts, notamment un pudding cuit au four et fait 
avec de la farine de seigle, et un pudding qui ne se fait pas cuire du 
tout mais est battu et rebattu jusqu'à former une froide écume rose. 
C'est le vatkatiu marjapuuro . 

Plus grosses que les airelles mais plus petites que celles que nous 
connaissons, les canneberges finlandaises poussent à l’état sauvage 
dans plusieurs régions et sont fort appréciées pour leur goût frais 
et sec. 

Arrivant à maturité à la fin de l'automne, elles dégagent un arôme 
délicieux dans les marais gelés; cependant, on ne les récolte qu'au 
printemps car une saison sous la neige réduit leur acidité et contribue 
à les adoucir. Les canneberges tiennent une place importante dans 
k fabrication de plusieurs liqueurs finlandaises. 

Fruits délicats qui donnent une liqueur exquise 

La plus rare des baies finlandaises, k mesimarja (le mélicoque) vient 
de la ronce arctique, plante qui aime les coins bien chauds. Les 
fruits en sont petits et délicats, comme de minuscules framboises, 
et mûrissent au soleil de minuit; elles supportent mal le gel et cer- 
taines années ne mûrissent jamais. 

Une grande partie de ces baies, dont la cueillette nécessite des 
centaines de personnes, sert à la fabrication d'une liqueur exquise 
appelée mesimarja ? qui jouissait jadis d'une grande faveur à la cour 
de Russie. 

Un autre fruit du Grand Nord qui appartient à k famille des fram- 
boises est la mûre arctique jaune-orange, riche en vitamines G. Bien 
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qu'on la trouve et qu'on l'apprécie dans d'autres régions de Scandinavie^ 
on peut mesurer l'affection que les Finlandais lui portent au fait qu 3 ils 
lui ont donné cinq noms différents. Cette mûre est importante pour 
les familles lapones qui augmentent leurs revenus en la récoltant. 
Sa cueillette est un dur travail qui implique des ailées et venues 
pénibles dans des terres marécageuses, mais le bénéfice peut être 
élevé. Les baies se vendent environ 2,50 francs la livre et une famille 
besogneuse peut en cueillir 2 000 livres pendant la saison. Le plaisir 
que la plupart des Finlandais trouvent dans cette baie juteuse a certai- 
nement un rapport avec le plaisir de la cueillette (« avec le parfum 
de la rosée du petit matin qui monte du sol ») car elle a de gros pépins 
ligneux qui font grincer les dents. Le meilleur moyen d'en apprécier 
le parfum — que certains comparent à celui du caramel brûlé — est 
de boire la délicieuse liqueur dorée distillée à partir des mûres arc- 
tiques et que Fon vend sous plusieurs marques finlandaises. 

L'amour des Finlandais pour la nature atteint son paroxysme à 
l 'époque des écrevisses. Partout où Ton trouve cette parente d'eau 
douce du homard, des cages métalliques sont immergées dans les 
lacs pour les attraper et, pendant deux mois, c'est la grande joie. 
Tout un cérémonial préside à leur cuisson et à leur dégustation, et 
Fété ne sérail; pas l'été sans un dîner d'écrevisses dehors à la lumière 
de la pleine lune et d'une guirlande de lanternes en papier, au bord 
d'un kc bleu noir au doux clapotis. Le contentement touche à la 
béatitude lorsque le dîner est précédé cFun sauna et d'un plongeon 
dans le kc, les invités arrivant à table en vêtements après-sauna, 
leur peau portant encore la trace de l'odeur parfumée des verges 
de bouleau avec lesquelles ils se fouettent dans le sauna pour activer 
la circulation. 

Les joies d'un repas mangé avec les doigts 

Comme les homards, les écrevisses, une fois cuites, deviennent rouge 
vif; on les jette vivantes une par une dans k marmite où elles cuisent 
pendant environ 7 minutes (page ijj). L’eau dans laquelle elles 
prennent leur ultime bain est très salée et parfumée avec du fenouil 
frais et des ombelles de fenouil, la partie jaune fleurie de la plante; 
certains y ajoutent du vinaigre, du sucre, de l'ail et de la bière. Mais 
l'important pour la cuisson des écrevisses est de les laisser plusieurs 
heures ou même toute la nuit dans cette solution au fenouil. On les 
mange généralement froides avec des toasts et du beurre, de la vodka, 
de la bière ou du vin blanc. Les puristes essaient de respecter la règle 
qui veut que l'on boive avec chaque queue d'écrevisse — et comme 
en moyenne chaque personne en consomme de 10 à 20, ces dîners 
sont parfois fort joyeux. Outre qu'il concourt à la gaieté de la soirée, 
Falco ol contribue à supprimer toute inhibition que pourrait entraîner 
ce repas bruyant et malpropre. D'abord on détache les pattes des 
écrevisses et k base des pinces et on en suce le jus; puis on casse 
la partie la plus grosse des pinces pour en extirper la fine chair blanche. 
Enfin, on enlève de son armure la chair de la queue que l'on place 
sur un toast avec une pincée de fenouil haché. L'eau des écrevisses 
tachant le linge, on utilise généralement des bavettes et des serviettes 
de papier — et les rince-doigts 11e sont jamais loin. 

Les Suédois — qui aiment autant les écrevisses que les Finlandais 
— prétendent que le dîner aux écrevisses leur appartient, que c'est 
une institution essentiellement suédoise. Les Finlandais le revendiquent 
avec la même opiniâtreté. Qui peut vraiment dire à qui il appartient 
ni de quel pays il vient ? L'histoire de la Suède et celle de la Finlande 
sont inextricablement liées, comme celle de la Russie et celle de la 
Finlande; pendant plus de six cents ans, les Finlandais ont vécu sous 
k couronne suédoise, pendant cent ans sous les tsars de Russie. Il 


s'ensuit que la cuisine finlandaise est un mélange, un mélange excitant 
d’influences occidentales autant qu’orientales. On peut y trouver 
tous les plaisirs du smorgâsbord — et le reste. L’influence suédoise fait 
en réalité tellement partie de la vie journalière que les Finlandais 
considèrent le smorgâsbürd comme leur bien et lui ont donné un nom, 
un nom qui semble résonner de leur indignation — voikipàpëytà . 
Pour eux, il n’y a pas de boulettes de viande suédoises : « Pourquoi 
les appeflerait-on suédoises alors que nous en mangeons tout le 
temps ? » 

Lorsqu’on les questionne sur les origines russes de leur bœuf 
stroganoff, de leur borsch (soupe de betteraves froide) et de leurs 
blinis (crêpes de sarrasin avec de la levure) qui se mangent avec des 
oeufs de lotte, des oignons hachés et de la crème aigre, les Finlandais 
sont un peu moins sur la défensive. Certains auraient tendance à dire 
qu’en Union soviétique aucun de ces mets n’est aussi bon — et ils 
accompagnent leur affirmation d’un sourire entendu. Même s’ils 
reconnaissent que les blinis sont russes, les Finlandais les recouvrent 
de leur propre ersatz de caviar — les œufs couleur pcchc de l’affreuse 
lotte — et prétendent qu’il est supérieur au vrai. 

Uinfïuence russe en Carélie 

La seule influence vraiment importante qu’ait subie la cuisine finlan- 
daise est venue de la province de Carélie qui est maintenant presque 
entièrement annexée à l’Union soviétique. Sa cuisine est toujours 
vivace — ■ en Finlande — parce que les Carélietis — quelque 400 000 
en tout — ont choisi d’abandonner leurs maisons, leurs travaux et 
leurs professions plutôt que de demeurer m territoire russe; aujour- 
d’hui ils sont dispersés dans toute la Finlande. Pendant des siècles, 
la Carélie a été le point d’entrée de nombreux plats venus de l’est, 
do^t certains portent la marque évidente de la Russie. Par exemple, 
le dessert traditionnel de Pâques en Carélie n’est pas le màmmi } mais 
le pasha russe. 

Parmi les plats carclicns les plus fascinants, il faut citer les purakka 
(du russe pirog) genre de pâtés en croûte. On peut facilement les 
transporter dans leur emballage de croûte et même les congeler dans 
la neige, ce qui n’est sûrement pas étranger au maintien de leur popu- 
larité. Aujourd’hui encore, les bûcherons en emportent pour leur 
déjeuner dans la foret. 

Le purakka le plus courant a la Forme d’un bateau; il a une croûte 
mince en seigle, aux bord ondulés, repliés sur une farce de riz de 
telle sorte que la farce apparaît au milieu comme une crevasse blanche. 
Souvent les pâtés de Carélie se servent sortis tout chauds du four 
avec un beurre aux œufs fait avec un œuf dur coupé en petits morceaux 
bien mélangé à du beurre frais ramolli. Ils peuvent se manger en hors- 
d'œuvre, ou de façon plus traditionnelle avec des plats de viande. 

Les pâtés peuvent revêtir des formes variées et se faire cuire suivant 
des méthodes différentes. Certains n’ont guère plus de 8 à 10 centi- 
mètres de long; d’autres atteignent la taille d’une feuille de papier 
ministre. Certains sont frits, d’autres sont faits d’une croûte en pâte 
feuilletée et de saumon, de viande ou de chou hachés. Certains même 
sont sucrés — ce sont des tartes rondes à la pâte bien levée recouvertes 
d’airelles ou d’un fromage aigre délicieux mélangé â du sucre, des 
raisins secs et de la vanille. 

Le plus célèbre de ces pâtés en croûte ne vient pas de Carélie mais 
de la province de Savo, au centre de la Finlande, C’est le ka/akukkoj 
plat remarquable s’il y en eut jamais; il peut peser jusqu’à 11 livres 
et sa cuisson dure cinq heures. Son nom qui signifie «volaille de 
poisson » vient peut-être de ce que ce pâté a plutôt la forme d’un 
oiseau bridé prêt à être mis au four, j’ai assisté à la confection d’un 
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Suite page 14s 



Un sauna avant le dîner 


Les Finlandais sont différents des autres Scan- 
dinaves — entre autres choses parce qu’ils 
pratiquent le sauna, bain d’air presque déshy- 
draté à 80 e (ou plus) qui détend le corps et 
l'esprit et apporte une sensation de bien-être. 
Le plaisir du sauna se prolonge souvent par 
une petite collation après le bain accompagnée 
d’un verre ou même d’un souper de spécia- 
lités finlandaises. Ces dernières comportent 
souvent du poisson salé pour remplacer le sel 
que T organisme a perdu à la très grande chaleur 
du sauna. Évidemment, ce repas est mieux 
lorsqu’il est pris dans un endroit agréable — 
comme une belle demeure moderne — sur la 
photographie celle de Aarne Ervi, l’un des 
brillants jeunes architectes finlandais actuels. 


Alors que les femmes sirotent 
une boisson, les hommes font 
un plongeon après le sauna. 

En dessou s ? on voit les fouets 
de bouleau que les Finlandais 
utilisent dans le sauna pour activer 
k citcuktion et pour artoseï d’eau 
les pierres chaudes afin de maintenir 
une certaine humidité dans Tair. 
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Après leur bain, les hommes 
mangent des saucisses de 
porc et de mouton grillées 
sur uo feu dans le vestiaire 
du sauna, Sur !ç plateau 
de bois, on peut voir des 
pUrakkâ de Carélie, pâtés 
fourrés de nz avec une 
mince croûte de seigle. Les 
chopes contiennent une 
bière très désaltérante, 
appelée kalja y que les 
Finlandais brassent chez eux 
avec de Peau, du malt, 
du sucre et de la levure. 
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kalakukko et bien plus tard, le même jour, j’en ai mangé. Une grosse 
boule de pâte de farine de seigle est aplatie au rouleau jusqu’à n’avoir 
plus qu’un centimètre d’épaisseur. Cette pâte est ensuite parsemée 
d’environ une demi-douzaine de tnulkku , minuscules poissons d’eau 
douce de la même famille que le saumon qui ont été nettoyés mais 
ont gardé leurs arêtes. Après avoir ajouté du sel, on pose sur le dessus 
des muikku des bandes de pore gras; puis on empile, à nouveau du 
poisson et du porc et enfin on couvre le tout avec de la pâte, que l’on 
scelle bien sur les bords et que l’on sculpte à l’aide d’un couteau 
humide. 

Au moment de servir, plusieurs bandes de pâté lurent coupées en 
partant du dessus bombé du kalakukko et je fus invité à mettre dans 
mon assiette quelques cuillerées de leur contenu. Sur la croûte, je 
versai docilement du beurre fondu et la mangeai avec le poisson et 
le porc comme un genre de pain. Ce n’est que plus tard que je me 
demandai ce qu’étaient devenues les arêtes; il semble qu’elles aient 
fondu à la chaleur du four. 

Une variante simplifiée du kalakukko est le patukukko. IL se compose 
de la même farce de poisson et de porc, mais il se fait cuire au four 
dans un poêlon de terre sous une croûte de farine de seigle. La combi- 
naison quelque peu insolite de la viande et du poisson cuits ensemble 
est fort appréciée des Finlandais et se retrouve dans plusieurs autres 
plats. Le poêlon du cordonnier se compose de porc coupé en cubes 
cuit doucement avec du poisson à chair blanche; on peut même 
ajouter du poisson blanc à du jus de porc. 


Plats marqués d’une touche de poésie 

La cuisine finlandaise fait un grand usage du four. Le patahikko et le 
kalakukko ne sont que deux exemples parmi les nombreux plats popu- 
laires cuits au four. Le ragoût de foie au riz ( maksalaatikko ) est un 
grand favori (page iji ) . C’est également le cas du ragoût carélien ( kar~ 
jalanpauti), fait de mouton, de porc et de veau, d’un peu d’eau, d’un 
peu de piment et rien d’autre. Il peut cuire jusqu’à 6 heures. Pendant 
ce temps, les trois espèces de viande deviennent assez tendres pour être 
coupées à la fourchette mais mélangent leurs parfums individuels 
pour donner quelque chose d’inhabituel. Comme son nom l’indique, 
c’est l’un des plats solides, pratiques de Carélie; il fut conçu dans le 
but de profiter du four chaud après la cuisson du pain de la semaine. 

Comme bien d’autres choses en Finlande, le four à pain est venu 
de l’Est, il y a plus de x ooo ans, bien avant, semble-t-il, son adoption 
dans la plupart des pays d’Europe occidentale. Le fait que les Fin- 
landais l’aient beaucoup utilisé depuis lors est significatif de leur 
fidélité à l’égard de la cuisine. Chacun peut encore manger les bons 
vieux plats," ceux qui ont fait leurs preuves. Malgré parfois leur 
simplicité, ils ont tous une touche de poésie. Les Finlandais qui 
quittent leur pays pour n’y jamais revenir se rappellent jusqu’à leur 
mort sa cuisine et son goût fort et bon. Ceux qui y retournent en visite 
reviendront probablement avec un peu d’anetb dans leurs valises 
ou un petit morceau de tissu imbibé de puma qui leur servira chez eux 
pour amorcer la fabrication du lait aigre finlandais. Et, même les 
Finlandais qui ne quitteront jamais la Finlande et mangent chaque 
jour des mets finlandais deviennent parfois nostalgiques lorsqu’on 
mentionne devant eux d’anciennes spécialités. Je me rappelle le 
regard lointain d’un F inl a n dais qui décrivait un lait caillé riche et 
onctueux confectionné avec le lait épais et crémeux d’une vache 
qui vient de vêler, U s’en disait « presque malade d’envie ». 


Cï-tonlre : Tandis que le soleil 
de la Bu de la soirée brille 
à travers les pins, les invités 
de rarchitectü Ervi lèvent 
leurs verres de vodka 
et entonnent ntl chant. 

Au premier plan, le souper 
après-sauna attend ; saumon fumé 
poché qui sera accompagné 
d’une onctueuse sauce à la moutarde 
et aux œufs, un gigot d’agneau 
séché dans le sauna* cuit 
avec un pudding de pommes de 
terre* des légumes, des salades 
et des plats de harengs parsemés 
de petits morceaux d 3 aneth frais. 
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CHAPITRE V JL JL - RECETTES 


Four 6 à 8 personnes 

4 petites carottes coupées en dés 
de i jz cm 

zoo g de petits pois frais 

1 petite tête de chou -fleur* que vous 
sépare tez en bouquets 

z pommes de terre nouvelles, coupées 
en dés de i cm 

1/2 livre de haricots verts* coupés 
en petits bouts de i cm 
4 radis coupés en z 
r/4 de livre d'épinards frais, 
lavés, égouttés et hachés menu 

2 cuillerées à café de sel 

a cuillerées à soupe de beurre 
z cuillerées à soupe de farine 
1/4 de litre de lait 

1 jaune d'œuf 

7 j g de crème fraîche 
j/z livre de crevettes de taille 
moyenne, cuites et épluchées 
(facultatif) 

Poivre blanc 

2 cuillerées à soupe de persil frais 
ciselé ou d’aneth 


Pour 4 à 6 personnes 

3 litres d’eau bouillante salée 

150 g de riz 

1 gros concombre, pelé, débarrassé 
de ses pépins et haché 

1/4 de cuillerée à café de sel 

2 œufs durs, hachés 

2 cuillerées a soupe de beurre 

ï/a tasse d'oignons finement hachés 

1/2 tasse de persil finement ciselé 

1/4 de tasse de ciboulette finement 
hachée 

1 cutlJetée à soupe de sel 

Quelques pincées de poivre blanc 

1 à 3 cuillerées à soupe de crème 
fraîche 

125 g de beurre 

6 cuillerées à soupe de chapelure 

3 ou 3,5 livres de brochet, nettoyé et 
écaillé, débarrassé de barète dorsale, 
mais avec la tête et la queue* (On peut 
aussi utiliser du maquereau ou du bar,} 

1/2 tasse d'eau bouillante* 


Kesâkeitto 

POTAGE AUX LÉGUMES d’ÉTÉ 

En Finlande j on apprécie particulièrement les primeurs, car la saison estivale 
est très courte. Ce potage, à la fois léger et vigoureux ? est très apprécié pour 
un repas léger, ou comme plat principal d'un dîner tardif. Les crevettes sont 
ajoutées à ce potage dans certaines circonstances spéciales „ 

Choisissez les légumes les plus jeunes et les plus frais que vous puissiez 
trouver, Grattez-les, îavez-les, coupez-les aux dimensions indiquées 
dans la liste des ingrédients. Puis placez tous ces légumes, à l’exception 
des épinards, dans une grande marmite. Recouvrez d’eau froide, aj outez 
le sel. Faites bouillir sans recouvrir pendant 5 minutes, ou jusqu’à 
ce que les légumes soient bien tendres. Ajoutez les épinards, pour- 
suivez la cuisson pendant encore 5 minutes. Retirez la marmite du 
feu et filtrez dans un récipient à travers un fin tamis. Disposez vos 
légumes dans un récipient, votre bouillon dans un autre. 

A feu modéré, faites fondre le beurre dans une casserole; ôtez du 
feu et incorporez la farine en tournant* Très lentement, versez le 
bouillon des légumes, tout en battant avec un fouet métallique, puis 
incorporez le lait, sans cesser de battre* 

Dans un petit bol, fiez ensuite le jaune d’œuf et la crème. Versez-y 
en fouettant la valeur d’une tasse du bouillon chaud à raison de 
z cuillerées à soupe à la fois. A présent, opérez d’une façon inverse 
et incorporez au potage, tout en battant, le mélange de jaune d’œuf 
et de crème* Ajoutez dans la marmite les légumes, précédemment 
mis de côté, et amenez à ébullition, puis faites mijoter. A peine le 
point d’ébullition atteint, ajoutez les crevettes, préalablement pochées, 
et continuez à faire mijoter de 3 à 5 minutes, ou jusqu’à ce que la 
cuisson des légumes et des crevettes soit complète* Goûtez, assaisonnez 
de poivre blanc, ajoutez du sel si nécessaire. Transvasez dans une 
soupière et poudrez de persil, finement ciselé, ou d’aneth. 


Uunissû paisteitu hauki 

BROCHET AU FOUR, AVEC FARCE AU RIZ ET AUX CONCOMBRES 

Faites cuire votre riz sans le recouvrir dans 3 litres d’eau salée à 
ébullition pendant 12 minutes, ou jusqu’à ce qu’il soit encore assez 
ferme* Égouttez-le dans une grande passoire et laissez-le refroidir. 
Dans un petit bol, mélangez le concombre haché et 1/4 de cuillerée 
à café de sel. Laissez reposer au moins 1/4 d’heure, puis égouttez et 
séchez en tamponnant avec une serviette de papier. Dans une petite 
casserole, faites fondre les z cuillerées à soupe de beurre et, dans ce 
beurre fondu., faites cuire les oignons hachés et les concombres 
hachés pendant 6 à 8 minutes, jusqu’à ce qu’ils soient transparents 
et tendres, mais non encore brunis* Transvasez dans un grand réci- 
pient et ajoutez les œufs hachés, le riz cuit, le persil et la ciboulette* 
Assaisonnez avec une cuillerée à soupe de sel et quelques pincées de 
poivre blanc; imbibez le mélange avec une cuillerée à soupe de crème 
fraîche; si la farce paraît trop sèche, rajoutez de la crème. Mélangez 
à fond, mais doucement, 

A l’eau froide courante, lavez le poisson extérieurement et inté- 
rieurement, puis séchezde soigneusement avec une serviette de papier. 
Garnissez le poisson intérieurement avec k farce au riz et au concombre, 
A l’aide de brochettes, fermez le poisson et entrecroisez de la ficelle 
sur les diverses broches, comme vous le feriez pour une dinde. 

Réchauffez le four à 17 j°. Choisissez un plat à four assez élégant 
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pour pouvoir paraître sur la table, assez grand pour que votre poisson 
y soit au large; faites fondre votre quart de beurre à feu modéré. 
Lorsque la mousse sera résorbée, placez le poisson dans le beurre 
et faites cuire au four à feu vif pendant 5 minutes, jusqu’à ce qu’il 
soit d’un beau brun doré. Avec soin, retournez le poisson à Faidc 
de 2 spatules et faites-le brunir de fautre côté. Poudrez le poisson 
de chapelure d’un côté, puis de Fautre. Versez ifi tasse d'eau bouil- 
lante autour du poisson et amenez Feau à frémir sut le dessus du 
fourneau. Faites ensuite cuire au four pendant 30 à 35 minutes, ou 
jusqu’à ce que la chair du poisson paraisse ferme sous la pression 
du doigt. Servez dans le plat à four. 

note : En Finlande, on remplace souvent le concombre par des 
épinards finement hachés, cuits et que F on comprime pour les égout- 
ter à fond. 


Makasalaati kko 


Pour 6 à 8 personnes 


RAGOÛT DE FOIE AU RIZ 

Faites cuire votre riz pendant 12 minutes dans 4 litres d’eau salée, 
bouillant à gros bouillons; alors que le riz est encore un peu ferme 
sous la dent, égouttez-le à fond dans une passoire et mettez-le de coté. 

Dans une grosse poêle de ij à 20 centimètres de diamètre, faites 
fondre à feu modéré les z cuillerées à soupe de beurre; une fois la 
mousse résorbée, faites cuire les oignons pendant 3 à j minutes, ou 
jusqu’à ce qu’ils soient tendres et transparents mais non encore brunis. 
Retirez-les du feu et mettez-Ies de côté. 

Réchauffez le four à 175 Dans un grand récipient, mélangez douce- 
ment le riz cuit, le lait et les œufs légèrement battus. Ajoutez les 
oignons, le bacon, les raisins, le sirop de sucre et assaisonnez avec 
le sel, le poivre, la marjolaine. Incorporez le foie haché tout en 
tournant et mélangez à fond. 

A l’aide d’un pinceau à pâtisserie ou d’une serviette de papier, 
beurrez les parois d’un plat à four ou d’une cocotte avec la cuillerée 
à soupe de beurre; versez-y le mélange de riz et de foie. Faites cuire 
au centre du four sans recouvrir pendant 1 heure à 1 heure 1/2, ou 
jusqu’à ce que la lame d’un couteau enfoncée au centre de la cocotte 
ressorte propre. Servez chaud, accompagné d’une sauce aux baies 
d’airelles rouges ou aux myrtilles. 


4 litres d 3 eau salie boni liante 
1 tasse de m long blanc type 
Uncie Ben’s (150 g} 
a cuillerées à soupe de beurre 

1 oignon de taille moyenne, 
finement haché 

1/2 litre de lait 
z œufs, légèrement battus 
t 00 g de maigre de bacon, cuit 
(4 tranches environ) 

1/2 tasse de raisins secs 

2 cuillerées à soupe de sirop de sucre 
brun 

2 cuillerées à café de sel 
1/4 de cuillerée à café de poivre 
blanc 

1/4 de cuillerée à café de marjolaine 
moulue 

I livre 1/2 de foie de veau ou de bœuf, 
finement haché 
I cuillerée à soupe de beurre 


Lànttulaatikko 


Pour 8 personnes 


RUTABAGAS EN COCOTTE 

Réchauffez le four à 175°. Dans une casserole émaillée ou en acier 
inoxydable, mettez vos rutabagas ou vos navets, coupés en cubes. 
Recouvrez d’eau froide. Ajoutez une cuillerée à café de sel, amenez 
à ébullition. Baissez le feu, recouvrez partiellement et faites mijoter 
pendant 15 à 20 minutes, nu jusqu’à ce que le rutabaga n’ofîre aucune 
résistance à la pointe d’un couteau acéré. 

Égouttez, tamisez au-dessus d’un petit récipient. Avec le dos d’une 
cuiller, écrasez les rutabagas à travers le tamis. Mettez la chapelure à 
imbiber dans un autre récipient avec la crème fraîche. Tout en tour- 
nant, incorporez la noix de muscade, le sel, les œufs légèrement 
battus; ajoutez la purée de rutabagas et mélangez bien. 

Avec 2 cuillerées à café de beurre battu, beurrez une cocotte ou 
un plat à four. Mettez la mixture de rutabagas dans ce récipient. 
Pointillez de petits morceaux de beurre et faites cuite au four pendant 
1 heure, ou jusqu’à cc que la croûte du rutabaga soit légèrement 
brunie. Servez chaud pour accompagner du porc ou du jambon. 


1,20 kg de rutabagas (soit environ 
z rutabagas) pelés et coupés en 
petits cubes de 1/2 cm. On peut 
prendre également 1,2 kg de navets 
blancs ou jaunes, pelés et coupés 
en petits cubes, 

3 cuillerées à café de sel 
1/4 de tasse de chapelure 
ï/4 de tasse de crème fraîche 
1/2 cuillerée k café de noix muscade 
2 oeufs légèrement battus 
z cuillerées à soupe plus deux 
cuillerées à café de beurre battu 
2 cuillerées k soupe de beurre coupé 
en petits morceaux 
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A la lumière violette du crépuscule 
de l'été nordique, six jeunes 
Finlandais munis de bavoirs 
et armés de couteaux spéciaux 
sont attablés devant un repas 
salissant et joyeux d’écrevisses 
froides cuites à Peau (à droite). 

Les pique-niques de ce genre 
ont lieu en été, la seule saison 
où Pon trouve des écrevisses, 
ec suivent uti cérémonial traditionnel, 
La carafe contient de la vodka glacée 
dont une grande gorgée 
(un verre disent certains puristes) 
doit précéder le premier morceau 
d'écrevisse et de toast beurré chaud. 
Les grands verres contiennent 
de la bière glacée dont une longue 
lampée peut suivre P écrevisse. 

En espaçant avec sagesse les 
écrevisses, un homme peut en avaler 
15 ou 20 et être encore capable 
de rentrer chez lui à pied. 














l'art de manger une écrevisse a la manière finlandaise 

1 A gauche, on voit une écrevisse stylisée : détacher les pinces, couper les extrémités ainsi que la 
partie articulée de la pince* 

2 A l’aide d’un couteau bien aiguisé., couper de part et d'autre la partie la plus large de la carapace 

de la pince pour en retirer la chiir* t 

3 Aspirer coïts me vous pouvez la viande de la pince. Les bruits de succion font partie de 1 amusement. 

4 Détacher le corps de b queue et. sucer le jus (il n'y a aucune chair) du corps. 




5 Couper net la carapace de la queue dam le sens de la longueur* 
ü Enlever Tapparcil digestif qui ressemble à une ficelle, mettre k chair sur un toast 
et manger le tout, C'est le meilleur morceau. 


Keitetyt ravut 

ÉCREVISSES AU FENOUIL (OU A l’ANETh) 

Les écrevisses Scandinaves sont plutôt petites. Très friands de ces crustacés, 
les Finlandais en mangent parfois entre io et 20 par personne — en les accom- 
pagnant de vodka frappée. 

Dans un grand fait-tout, disposez l’eau, le sel, les graines 
d’aneth et \ de vos bouquets d’aneth frais (ficelés). Amenez 
rapidement à ébullition à feu vif et continuez a faire bouillir a teu 
vif pendant 10 minutes. Entre-temps, lavez soigneusement les écre- 
visses à l’eau courante froide. Par 2 ou j a la fois, laissez-les tomber 
rapidement dans l’eau bouillante. Après y avoir placé toutes vos 
écrevisses , couvrez le fait-tout, aussi hermétiquement que possible, 
et continuez à faire bouillir pendant 6 à 7 minutes. 

Dans un autre récipient, disposez les brins de votre troisième bouquet 
d’aneth le long des parois. A l’aide d’une écumoire creuse, retirez 
vos écrevisses et posez-les sur l’aneth. Versez le bouillon sur les écre- 
visses à travers un tamis ; laissez reposer les écrevisses dans le bouillon 
jusqu’à ce qu’elles soient à la température ambiante. Recouvrez le 
récipient, mais pas hermétiquement, et entreposez au réfrigérateur 
pendant 12 heures, au moins. Vous pouvez les faire mariner plus 
longtemps et même 48 heures. Au moment de servir, ôtez les 
écrevisses de leur marinade, égouttez-les et empilez-les sur un plat, 
garni de fenouil frais. Bien que l’on puisse les manger presque 
glacées, elles sont meilleures si. on les laisse se réchauffer jusqu’à 
température ambiante. Accompagnez le plat de toasts. 


Four 5 â 4 personnes 

3 litres d’eau froide 

3 cuillerées à soupe de graines 
de fenouil 

3 gros bouquets d’ancth frais 
ou de sommités de fenouil 

30 écrevisses vivantes 

Sel 

GARNITURE : 

1 bouquet de fenouil frais, ou dkneth 
des toasts de pain blanc grillé 


MJ 



Pour 6 à 8 personnes 

3 / 4 de litre de jus de myrtilles , 
en bouteille ou en boîte 
6 cuillerées à soupe de sucre 
1/2 tasse de crème de blé 


Vatkattu marjapuuro 

CRÈME DE MYRTILLES FOUETTÉE 

Dans une casserole, amenez à ébullition à feu modéré le jus de myrtilles. 
Pendant que le jus bout, ajoutez progressivement le sucre par petites 
quantités, puis la crème de blé, tout en tournant énergiquement 
avec une cuiller en bois. Réduisez votre feu et laissez mijoter de 6 à 
8 minutes* en tournant de temps en temps, jusqu'à obtention d'une 
épaisse purée. 

A l'aide d’une spatule en caoutchouc, transvasez cette purée de 
k casserole à un grand récipient. Le stade suivant appelle l'emploi 
d'un miser électrique, (On peut également réaliser le vaikattu mar- 
japimro avec un fouet mécanique, mais cet instrument n'est guère 
d’un emploi pratique.) Utilisez votre mixer à très grande vitesse 
pendant 10 à ij minutes, jusqu'à ce que la pâte ait doublé de volume 
et ait pris une teinte d'un rose délicat et une consistance légère et 
mousseuse. Versez dans un grand plat à dessert ou dans des coupes 
individuelles et servez le plus rapidement possible. 

NOTE : Si s pour réaliser ce dessert, vous désirez utiliser un jus de 
fruit qui ne soit pas acide — jus de pommes, de fraises, de framboises 
— ajoutez une cuillerée à soupe de jus de citron. 



1 Lorsque l J on commence à battre, 
le pudding encore granuleux 
est rouge foncé. 



z Après quelques minutes, le mélange 
devient de plus en plus léger 
mais ce n'est pas encore terminé. 





3 Le pudding une fois terminé, battu à grande vitesse pendant io à *5 minutes, 
est d'un rose délicat, léger et pourtant assez ferme pour pouvoir former des montagnes. 
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Omenalumi 

POMMES A LA NEIGE 

Avec un grand fouet ballon, battez vos blancs d'œufs et le sel dans 
un grand boL Battez jusqu'à ce que le blanc mousse un peu. Ajoutez 
graduellement le sucre et battez énergiquement jusqu'à obtenir une 
mixture consistante, (Un batteur rotatif ou électrique peut être d'un 
maniement plus aisé, mais les blancs d'œufs ne se lèveront pas autant 
et le mélange aura une texture moins fine.) 

Dans un autre bol, mélangez le jus de citron à la compote de 
pommes. À l'aide d'une spatule en caoutchouc, incorporez la compote 
aux blancs d'œufs. Imprimez à la spatule un mouvement régulier 
pour lier le mélange, en brassant de bas en haut plutôt qu'en tournant. 
Disposez les pommes à la neige dans une coupe et poudrez de cannelle. 

note : Ce dessert peut être servi sur-le-champ, mais on peut égale- 
ment le transformer en glace dans les compartiments à glaçons d'un 
réfrigérateur. 


Mansikkalumî 

FRAISES A LA NEIGE 

Avec le dos d’une cuiller, écrasez les fraises à travers un fin tamis. 
Recueillez la purée de fraises dans un bol. Petit à petit, mêlez votre 
sucre à la purée, en tournant constamment. 

A Faide d'un fouet métallique en forme de ballon, battez énergi- 
quement les blancs d'œufs dans un bol en ajoutant le sel. Battez 
jusqu'à ce que les blancs d'œufs forment une couche consistante. 
Avec une spatule en caoutchouc, liez à vos blancs d'œufs d'abord la 
purée de fraises, puis la crème; imprimez à la spatule un mouvement 
régulier pour lier le mélange en brassant de bas en haut plutôt qu'en 
tournant. Versez les fraises à la neige dans une jolie coupe ou dans 
des coupes individuelles et décorez avec les fraises entières. Ce dessert 
peut être servi sur-le-champ, ou mis au réfrigérateur pendant quelques 
heures pour un repas ultérieur. 


Pïnaatiiohukaiset 

CRÊPES AUX ÉPINARDS 

Dans un large récipient, mélangez le lait, le sel, la noix de muscade, 
la farine puis, tout en tournant, incorporez le beurre, fondu. (Si vous 
préférez employer un mixer électrique, vous pouvez mélanger et 
lier tous ces ingrédients en opérant à vitesse moyenne.) Mélangez 
dans un bol les œufs et le sucre et versez cette mixture dans la pâte, 
tout en tournant. Ajoutez progressivement les épinards hachés. 

A Faide d'un pinceau à pâtisserie ou d'une serviette de papier, 
beurrez un gros poêlon, avec environ une cuillerée à café de beurre 
battu et mettez le poêlon à feu relativement fort. Une fois le poêlon 
très chaud, déposez-y 2 cuillerées à soupe de pâte lisse et, à Faide 
d'une cuiller ou d'une spatule, étalez la pâte en un disque d'environ 
4,5 centimètres de diamètre. Faites cuire 3 ou 4 crêpes à la fois pen- 
dant 2 à 3 minutes de chaque côté ou jusqu'à ce qu'elles soient légè- 
rement brunies. Maintenez-les au chaud dans un plat préalablement 
chauffé et en les recouvrant d'une feuille d'aluminium. Ajoutez du 
beurre dans le poêlon à mesure que vous ferez cuire les autres crêpes 
et selon les besoins. Servez les crêpes aux épinards comme légume, 
en les accompagnant, si vous le désirez, d'airelles rouges. 


i5î 


Pont 6 à 8 personnes 

4 blancs d’œufs 

1 pincée de sel 
1/2 tasse de sucre 

2 tasses de compote de pommes 
acides, fraîchement préparée 

1 cuillerée à café de jus de citron 
Quelques pincées de cannelle 


Pour 6 à S personnes 

t kg de fraises fraîches et équeutées 
1/2 tasse de sucre 
4 blancs d’œufe 
1 pincée de sel 

3/4 de tasse de crème fraîche battue 
jusqu’à la rendre consistante 
De 12 à 16 grosses fraises entières, 
fraîches 


Pour 6 à 8 personnes 

1/2 litre de lait 

1 cuillerée à café de sel 

Quelques pincées de noix de muscade 

1 tasse de farine 

2 cuillerées à soupe de beurre 

2 œufs 

1 ji cuillerée à café de sucre 

1/2 livre d’épinards fraîchement cuits, 
bien pressés et égouttés, puis finement 
hachés 

1 à 2 cuillerées à soupe de beurre 
battu 


Pour 6 à S personnes 

CROUTE : 

i livre de farine 
i cuillerée à café de sel 
T 2 cuillerées à soupe de beurre 
réfrigéré et coupé en petits morceaux 
de 1/2 cm 
I Œuf 

T /a tasse de crème fraîche 
1 cuillerée à soupe de beurre battu 


FARCE 1 

4 cuillerées à soupe de beurre 
125 g de champignons finement 
hachés 

3 livres de viande finement hachée 
{au choix, du bœuf, du porc, du veau, 
de l’agneau^ du jambon ou m'importe 
quelle combinaison de ces diverses 
viandes) ou même quantité de viandes 
cuites diverses 

2 cuillerées à soupe de farine 
1/3 de tasse d'oignons finement hachés 
1/4 de tasse de persil finement ciselé 
î tasse de cbwkkr fraîchement râpé, de 
gruyère suisse ou de comté 
français 

r/2 tasse de lait 

ï œuf lté avec 2 cuillerées à soupe 
de kit 


Pour 4 personnes 

1/2 livre de champignons frais, 
coupés en tranches de ijz cm 
d’épaisseur 
1/4 de litre d’eau 

1 cuillerée à soupe de jus de citron 
iao g de crème fraîche 
1 cuillerée à café d’oignons râpés 
1 pincée de sucre 
Quelques pincées de poivre blanc 
Des feuilles de laitue 


JLihamurekepüras 

PAIN DE VT AN DE EH CROÛTE A LA CRÈME AIGRE 

croûte a la crème aigre : Passez au tamis la farine et Je sel ensemble 
et recueillez dans un grand récipient rafraîchi . Laissez tomber dans 
ce récipient les petits morceaux de beurre. En opérant vivement du 
bout des doigts, maniez vos petits morceaux de beurre dans la farine 
jusqu'à obtenir de gros grumeaux. Dans un autre récipient, liez les 
œufs et la crème fraîche, puis incorporez la mixture de beurre et de 
farine, tout en tournant. Travaillez avec les doigts jusqu'à obtenir 
une boule de pâte homogène et souple. Enveloppez dans du papier 
sulfurisé et mettez à réfrigérer pendant i heure. Coupez cette boule de 
pâte en deux et rouiez chaque portion, jusqu'à obtenir un rectangle 
de pâte; mettez de côté les petits morceaux de pâte en excès. 

Beurrez avec une cuillerée à soupe de beurre battu le fond d’un 
moule à gâteau. Soulevez une de vos plaques de pâte à l'aide du 
rouleau à pâtisserie et déroulez-k dans votre moule, 

farce : Dans un grand poêlon, faites fondre les 4 cuillerées à soupe 
de beurre. Une fois la mousse résorbée, ajoutez les champignons 
hachés et faites cuire à feu modéré pendant 6 à 8 minutes, ou jusqu'à 
ce qu'ils soient légèrement colorés, Tournez fréquemment Si vous 
utilisez de la viande hachée crue, ajoutez-la dans votre poêlon et 
faites cuire pendant encore 8 à 10 minutes, ou jusqu'à ce que la viande 
ait perdu sa couleur rosée et que tout le liquide contenu dans le poêlon 
se soit résorbé. Incorporez la farine en tournant. Transvasez, en 
grattant votre poêlon, la viande (ou les champignons et la viande déjà 
coite) dans un grand récipient et, tout en tournant, incorporez V oignon 
haché, le persil, le fromage, Je lait. Formez une boule avec ce mélange 
et plaeez-la au centre de la pâte, dans le moule à gâteau. De la main, 
modelez la viande en un pain étroit. Partant du centre, étirez-le dans 
la longueur, d'un bout à l'autre de la pâte. À l'aide du rouleau à 
pâtisserie, soulevez la seconde plaque de pâte et, avec douceur, déposez- 
la au-dessus du pain de viande. Pressez les deux bords des z plaques 
pour assurer une bonne jonction. À l'aide d'un pinceau à pâtisserie, 
trempé dans le mélange kit et œufs, mouillez les bords de la pâte. 
Avec le dos d'une fourchette, pressez la pâte contre le pain de viande. 
Donnez quelques petits coups de fourchette dans la pâte, à la partie 
supérieure du pain de viande, de façon que la vapeur s'échappe. 

Réchauffez votre four à 190°. Rassemblez en une boule tous les 
petits morceaux de pâte et formez-en un rectangle. A l’aide d'un cou- 
teau ou d'une roulette, découpez cette pâte en bandes étroites. Avec 
le pinceau à pâtisserie, revêtez le pain de viande d'une nouvelle couche 
du mélange d'œufs et de lait et disposez vos petites bandes de pâte en 
croisillons. Enduisez du mélange de lait et d'œufs ces croisillons 
et placez votre moule au centre du four. Faites cuire pendant 
45 minutes, ou jusqu'à ce que votre croûte soit d'un beau brun doré. 
Servez d'épaisses tranches de cc pâté chaud et accompagnezdes d'un 
bol de crème fraîche froide et d’un ravier d'airelles rouges. 

Sîenisaîaatti 

salade de champignons frais 

Dans une casserole émaillée ou en verre, ou encore en acier inoxy- 
dable, amenez à ébullition l'eau additionnée du jus de citron. Ajoutez 
les champignons et recouvrez. Pendant 2 à 3 minutes, faites mijoter 
à feu doux. Puis ôtez du feu, égouttez les champignons dans un 
tamis, séchez-les en les tamponnant avec une serviette de papier. Dans 
un grand bol, mélangez la crème fraîche, l'oignon râpé, le sucre, le 
sel, le poivre. Ajoutez les champignons et brassez-les doucement 
jusqu'à ce qu’ils soient bien enrobés d'assaisonnement. Servez ce mets 
en salade, sur des feuilles de laitue sèches et bien croquantes. 
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i Pour faire du /ihamurskëpii ras ^ poser le mélange 
de viande sur une épaisseur de pâte. 


z Recouvrir avec une deuxième épaisseur 
de pâte et appuyer sur les bords. 




5 A Fai de d 3 une fourchette, sceller 
les bords pour faire une bordure 
bien hermétique et décorative. 


4 Décorer le pain avec des bandes 
de pâte et passer b l'aide d’un 
pinceau le mélange d'œuf et de lait. 



Le Hhamunkepltras chaud., dans sa croûte de pâte dorée, est garni de bouquets de persil et servi avec une grosse cuillerée de crème aigre. 


Pour j libres 


Sima 


2. gros citrons 

8 cuillerées à soupe et ; cuillerées 
à café de sucre cristallisé 
i/z tasse de cassonade 
5 litres d’eau bouillante 
Quelques pincées de levure active 
de boulanger 
ïj raisins secs 


Pour faire 14 à 16 pièces 

2. cuOlerées à soupe d’eau tiède 
1 jz paquet (ï cuillerée 1/2 à café) 
de levure de boulanger 

1 tasse de lait tiédi 

2 œufs 

1 cuillerée 1/2 à café de sucre 
1/2 cuillerée a café de se J 

2 tasse de farine 

De l’huile végétale pour cuisson 
à grande friture 
Du sucre glace 


CITRONNADE AUX RAISINS 

Pelez soigneusement vos citrons et mettez la peau de côté. Puis 
coupez, pelez les zestes des citions et jetez la partie blanche et mem- 
braneuse, Coupez les citrons en tranches très fines. Dans un fait-tout 
émaillé ou en acier inoxydable, mélangez les tranches de citron, les 
zestes, 8 cuillerées à soupe de sucre cristallisé et la cassonade. Versez 
l'eau bouillante sur le mélange, remuez et laissez tiédir. Puis incor- 
porez la levure, tout en tournant. Sans recouvrir, laissez le sima 
fermenter pendant iz heures à température ambiante. Si vous le 
mettez en bouteille, utilisez des bouteilles fermant hermétiquement 
ou que vous boucherez bien. Passez le sima à travers un tamis et 
emplissez les bouteilles. Placez 3 raisins et ï cuillerée à café de sucre 
dans chaque bouteille avant de la remplir. Bouchez soigneusement et 
laissez reposer pendant 1 à 2 jours, à température ambiante, le temps 
que les raisins remontent à la surface. Réfrigérez les bouteilles. 

Tippakivàt 

ROUSSETTE DU PREMIER MAI 

Mettez les 2 cuillerées d'eau tiédie dans un bol et saupoudrez-la de levure 
de boulanger. Laissez reposer z à 3 minutes, puis tournez jusqu'à dis- 
solution de la levure. Mettez le bol dans un lieu tiède de 3 à 5 minutes, 
ou jusqu* à ce que la levure bouillonne et que la mixture double de 
volume. A présent, ajoutez votre lait tiédi tout en tournant. Dans un 
grand bol, liez les œufs et le sucre en tournant, juste le temps d'obtenir 
un mélange uniforme. Versez-y le mélange lait et levure, ajoutez le 
sel et tournez vigoureusement à la cuiller. Incorporez par 1/2 tasse 
à la fois la farine tout en battant vigoureusement jusqu'à formation 
d'une pâte lisse homogène et souple. Recouvrez d'un torchon propre 
et laissez Je mélange au repos dans un lieu tiède pendant 1 heure, ou 
jusqu'à ce que cette pâte lisse ait doublé de volume. 

Versez dans une poêle à frire assez profonde suffisamment d'huile 
pour obtenir une couche de s centimètres d’épaisseur; chauffez l'huile 
à feu moyen fort. Dans un sac garni d'une douille simple, transvasez à 
l’aide d’une cuiller k valeur d'une tasse de pâte lisse et, tout en main- 
tenant le sac bien droit, comprimez de telle sorte que k pâte gicle 
dans l’huile chaude en cercles; adoptez un mouvement giratoire de 
façon à composer un véritable « nid », en disposant 3 ou 4 couches à 
peu près les unes sur les autres. Faites frire à grande friture 2 ou 3 rous- 
settes à la fois, en les retournant avec une spatule ou avec des pin- 
cettes pendant 1 minute ou jusqu'à ce qu’elles soient d’un beau brun 
doré. Une fois frites sur les deux côtés, refirez-les avec une écumoire 
creuse et faites-les égoutter sur des serviettes de papier. Une fois les 
roussettes refroidies, saupoudrez- les de sucre glace à l’aide d’un tamis 
et servez- les avec du café ou avec une citronnade au raisin (ci-dessus ) . 



Lorsque l’huile de la. poêle 
est très chaude, y déposer la pâte 
à Laide d’une douille à pâtisserie, 
en dessinant plusieurs spirales 
en forme de nids d’oiseaux 





Lorsque le dessous des nids 
commence à brunir, les retourner 
à l’aide d’une spatule ou d’une pince 
et faire dorer l’autre côté. 

Les roussettes sont séchées 
et saupoudrées de sucre. 

Les Finlandais les servent avec 
du sima, genre de citronnade maison. 





VIII 


La pâtisserie élevée 
au rang des 
beaux-arts 


11 rfy a qu’en Suède que l’on 
voit des gâteaux couronnés 
de fleurs comme celui-ci 
(hauteur réelle : 

6 o centimètres environ). 
Spécialité du la Scanie, 
le spetftkaka (gâteau fait à 
k broche), se confectionne 
en battant pendant des 
heures du sucre et des 
douzaines d'œufs et en faisant 
cuire la pâte ainsi obtenue 
devant un feu. Sa préparation 
est si compliquée 
qu’au] ourd’hui ce sont 
essentiellement les 
pâtissiers professionnels 
qui le confectionnent. 


eme si les Scandinaves ne jouissaient pas d’une réputation justifiée 
comme cuisiniers en général, ils mériteraient leur renommée culinaire 
rien que pour leurs talents de boulangers-pâtissiets. Cette supériorité 
vient non seulement des ingrédients qu’ils utilisent et de la maîtrise 
qu’ils ont acquise au cours des siècles mais — indirectement — du 
café. Le café est la boisson des Scandinaves ; ils en prennent 
matin, midi et soir, après les repas et entre les repas. Les Islandais 
prétendent en boire plus que n’importe quel autre peuple du monde, 
et les Suédois se placent au second rang, suivis de près par les Danois. 
Or le café est encore meilleur lorsque Ton mange quelque chose de 
vraiment bon en même temps et les Scandinaves le pensent depuis 
longtemps. La quantité de gâteaux qu’ils font aujourd’hui semble 
directement proportionnelle à la quantité de café qu’ils boivent. 
Leurs pâtisseries et cafés, appelés kmâitorkr } sont si nombreux qu’il 
est rare que l’air des villes ne porte pas de légers effluves de levain. 

Dotés du plus gros appétit, les Danois n’hésitent pas à manger 
de la pâtisserie avec leur café au petit déjeuner, puis avec leur café 
au milieu de la matinée, et à nouveau après leur sm&mbwd de midi. 
Même ceux qui évitent les sucreries au début de la journée prendront 
obligatoirement un ou deux gâteaux à l’heure du café en fin d’après- 
midi ou le soir. Il est alors charmant de voir la sollicitude de la femme 
danoise pour son mari ; non seulement elle lui verse son café, mais 
elle y met la crème et le sucre et le lui remue. Et, pour accroître le 
plaisir qu’elle prend elle-même au cérémonial du café, il lui arrive 
de suivre l’exemple de son mari et d’allumer un cigate. 

Nombre de pâtisseries Scandinaves semblent avoir été conçues en 
fonction du café. Il en est peu de délicates, du type de celles que l’on 
prend avec le thé : ce sont plutôt des gâteaux dont on fait une bouchée 


e.t qui* loin de vous rassasier, donnent toujours envie d'en prendre 
« juste encore un ». Iis sont tous faits avec du beurre, beaucoup de 
beurre et certains sont fourrés ou recouverts de crème. Leurs parfums 
sont discrets - — ils sont légèrement poudrés de cannelle et de carda- 
mome et ont souvent un goût de noix et surtout d'amande. Si le 
chocolat a sa place ailleurs, ici c'est le royaume des amandes, Elles 
sont finement écrasées et mélangées pour faire de la pâte pour petits 
fours; elles sont émincées et répandues sur les gâteaux; elles sont 
mélangées avec du sucre, du beurre et du lait et cuites sur le dessus 
des gâteaux que les Suédois appellent ioscatârîa (page 168), Et, lors- 
qu'elles sont broyées jusqu'à former une pâle, elles sont utilisées pour 
bien d'autres usages comme pour le massepain dont le goût doux et 
amer est l'un des partums les plus pénétrants de Scandinavie. On peut 
ajouter un peu de massepain à la pâtisserie danoise ou, en grosse 
quantité, T étaler en une couche mince et en envelopper un gâteau 
comme pour le glacer. Mélangé à de la confiture le massepain est 
utilisé pour fourrer les petits fours, et mélangé à de la farine, il sert à 
faire les petits fours eux-mêmes. Modelé en forme de petits cochons 
notamment, il se mange en bonbons ou s'emploie comme décoration. 
Et pendant Mardi gras, en Suède, on en met dans un petit pain au 
lait rempli de crème fouettée. 

Le meilleur endroit pour voir et essayer la pâtisserie est la table 
à café, accessoire de toute bonne maison. Plus qu'un meuble, c'est 
une institution, un lieu de réunion, un centre d'activités familiales. 
C'est là que les familles se rencontrent l'hiver pour se défendre 
ensemble contre le climat. Je me rappelle les membres d'une nombreuse 
famille danoise trop occupés par leurs professions et l'école pour 
prendre très souvent leurs repas ensemble, mais tous les soirs, à 9 heures 
ils se réunissent autour d'une table ovale dans le salon et échangent 
autour du café les nouvelles du jour. L'été, ils transportent la table 
dans le jardin et s'assoient là pendant les longues après-midi du 
dimanche, prenant le soleil, tandis que les frelons, attirés par le sucre, 
forment un cercle menaçant autour des gâteaux. 

Il n'y a pas si longtemps* tous les gâteaux de la table à café étaient 
confectionnés à la maison et c'est dans une certaine mesure toujours 
le cas. Bien qu'on achète de plus en plus de gâteaux, leur qualité égale 
la qualité de ceux fabriqués à la maison pour la simple raison que les 
pâtissiers professionnels en Scandinavie doivent encore tenir compte 
de la concurrence des pâtissiers d'occasion. Dans le temps, la coutume 
en Suède voulait qu'à l'occasion d'un anniversaire — que les Suédois 
célèbrent à tout âge — - la maîtresse de maison confectionne au moins 
sept espèces de petits fours, sans compter plusieurs gros gâteaux et 
gâteaux individuels; mais, de nos jours, où chacun est très occupé 
et se pique de diététique, elle est pardonnée si elle triche un peu et 
achète certaines des choses dont elle a besoin et, au lieu de faire sept 
espèces différentes de petits fours, se contente de donner à la même 
pâte sept formes différentes. En Finlande, la coutume voulait que l'on 
servît aux invités sept pâtisseries différentes — comprenant toujours 
un gâteau tressé à la Levure appelé pulla ; un quatre-quarts; un savant 
gâteau fourré et quatre espèces de petits fours au beurre. Généra- 
lement, les invités commençaient par le gâteau à la levure et deux 
petits fours; puis, avec une seconde tasse de café, ils s'attaquaient au 
quatre-quarts et prenaient deux ou trois autres petits fours tout en 
réservant une place pour une part de gâteau fourré et une troisième 
tasse de café. Et, s'ils savaient vivre, ils ne manqueraient pas, avec la 
quatrième tasse, d'essayer tout ce qu'ils avaient négligé avant. Cette 
table à café raffinée était toujours disposée suffisamment tôt pour 
laisser le temps à l'appétit de se ranimer avant le soir. 

La libéralité de la table à café aujourd'hui donne un aperçu inté- 
ressant de la nature de l'hospitalité Scandinave car, moins la famille 


est aisée et plus cette table risque d’être somptueusement servie. Les 
Danois modestes, par exemple, seraient ennuyés de ne pouvoir à 
Poccasion d’un anniversaire ou d'une réunion autour du café, offrir 
à leurs invités des petits pains au lait beurrés; du sandkaB* ou 
quatre-quarts; une pâtisserie danoise géante en forme de bretzel 
(qui, au Danemark et en Norvège, est l'emblème des boulangers); 
une tarte aux pruneaux; une couronne de meringue recouverte de 
crème fouettée et parsemée de fraises; un gâteau aux pommes; un 
gâteau fourré à la crème; et un assortiment de petits fours, blonds 
de beurre et chatoyants comme des diamants des feux du sucre 
cristallisé. 

Si une telle réunion requiert beaucoup de préparatifs, le plus 
souvent la table à café est prête en quelques instants car, en Scandi- 
navie, on attend toujours des amis imprévus. Avant V avènement du 
congélateur domestique, les maîtresses de maison vivaient perpétuel’ 
lement avec une épée de Damoclès au-dessus de la tête. Il fallait 
qu’elles aient toujours sous la main des choses fraîches à offrir à leurs 
amis, éventuellement de la pâtisserie dans le placard, un gâteau au 
réfrigérateur et certainement plusieurs espèces de petits fours dans 
une boîte métallique. Aujourd’hui, le congélateur leur facilite grande- 
ment la tâche en leur permettant de faire une grande partie de 
leur pâtisserie bien avant l’arrivée de leurs invités. 

L’arrivée d’amis à l’improviste a plus que toute antre chose contribué 
à élever la confection des petits fours en Scandinavie au rang d’un 
art. Nulle part ailleurs, les petits fours ne sont tout à fait aussi bons. 
Là ils sont ce qu’ils doivent être, c’est-à-dire assez croquants pour 
se rompre sans s’émietter et si finement composés qu’ils fondent et 
se dissolvent dans la bouche. Leur caractère croustillant peut être 
attribué directement à la quantité de beurre utilisée, mais il faut 
également croire en un ingrédient mystérieux appelé sel de corne 
de cerf. 

Ce produit a précédé de plusieurs siècles la levure pour faire 
lever la pâte et était fait avec des bois de cerf, d’où son nom. Au- 
jourd’hui, il est fabriqué chimiquement et s’achète sous le nom 
cVaqua ammonme (carbonate d’ammoniaque). Beaucoup de gens 
l’utilisent encore. Le sel de corne de cerf rend les petits fours Scandi- 
naves plus croustillants et plus légers que la levure chimique ordinaire. 
Bien qu’il dégage une odeur d’ammoniaque pendant la cuisson, 
le résultat justifie largement d’ éventuels froncements de narines; en 
outre, les petits fours ne gardent aucune trace de cette odeur. 


Préparations parfumées autant que compliquées 

La maîtresse de maison danoise prend très au sérieux le risque de 
voir arriver des invités à l’improviste comme le prouve le fait que 
ses recettes de petits fours comportent douze douzaines au moins de 
biscuits parfumés. Lorsqu’elle commence ses préparatifs de Noël, 
prévoyant le défilé continu des visiteurs qu’elle recevra, elle n’a pas 
peur d’avoir à faire 300 brune kager (page iqÿ), petit four brun épicé 
toujours très apprécié. Et, pour que ces brune kager soient vraiment 
bons, il faut qu’elle les commence deux semaines avant le jour de les 
faire cuire pour que les ingrédients aient tout le temps de bien se 
mélanger dans la pâte. Sa dextérité sera finalement évaluée d’après 
leur minceur. Une jeune Danoise séjournant en Amérique et à qui 
sa mère avait envoyé pour Noël une boite de fragiles brune kager fut 
stupéfaite de n’y trouver que de la poussière de petits fours — 
mais sa nostalgie lui fit attraper les miettes du bout de ses doigts 
humidifiés. 

Pour les gâteaux comme pour les petits fours, les défis auxquels 
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doit faire face la ménagère Scandinave sont nombreux. Le kransekage 
(littéralement gâteau couronne) est fait presque entièrement de masse- 
pain, Ce gâteau très haut — il peut atteindre 75 centimètres de hauteur 
— est constitué de cercles concentriques entourés d’entrelacs de 
sucre blanc glacé. Très apprécié pour les anniversaires ou les mariages, 
en Norvège et au Danemark, le kransekage est difficile à faire 
et est généralement cuit par des professionnels qui le décorent de 
deux drapeaux au sommet et d ? une touffe de bonbons enveloppés 
de cellophane fixée aux côtés avec du caramel brûlé. 

Si le kramekage dépasse les ambitions d’une maîtresse de maison, 
ce n’est certes pas le cas du lagkage (gâteau constitué de couches 
superposées) qui n’est pourtant pas simple à faire non plus. En Scan- 
dinavie, un tel gâteau comporte au moins trois couches — et géné- 
ralement davantage — très fines et bien croustillantes, empilées les 
unes sur les autres et séparées par une bonne épaisseur de crème ou 
de crème pâtissière. L’un de ces gâteaux, appelé Othello, au Danemark, 
se compose d’une couche de pâte, une couche de crème à la vanille, 
une couche de macarons aux amandes, une nouvelle couche de 
crème à la vanille et une autre couche de pâte, surmontée encore de 
crème à ta vanille et d’une nouvelle et dernière couche de pâte glacée 
au chocolat. Et, tout autour, les côtés sont lissés avec de la crème 
fouettée. 

Une recette danoise de lagkage nécessite une demi-livre de beurre, 
une demi-livre d’amandes pilées, une demi-livre de sucre et trois 
tasses de farine. Les proportions pour la crème qui sert à le fourrer 
sont tout aussi extravagantes — un demi-litre de crème, un quart de 
litre de lait, huit jaunes d’œufs, du sucre et de la vanille. Mais le plus 
surprenant, ce n’est pas tant la richesse de ce gâteau mais le traitement 
qu’on lui fait subir lorsqu’il est termine. On le place dans un endroit froid 
ou dans le réfrigérateur et, de temps en temps, comme s’il était vivant, 
on lui administre de la crème. La femme qui m’a communiqué cette 
recette se rappelle que les membres de sa famille allaient faire des 
petits tours dans la cave où était placé le gâteau et 7 faisaient 
des trous — des puits, dans lesquels ils versaient ladite crème 
pâtissière. 

Tous les gâteaux Scandinaves ne sont pas aussi riches. Il y a le 
sandkœge, sablé danois (page 168) qui tire son nom de la texture granu- 
leuse que lui donne k farine de pomme de terre encore souvent 
utilisée pour sa confection. Il se fait cuire dans un moule à pain et 
se sert sans aucune garniture mais, malgré son absence de prétention, 
il doit être doré aux œufs et au beurre. Dans le temps, une pâte à 
sablé qui n’avait pas été battue au moins une heure et ne comprenait 
pas une douzaine d’œufs était regardée avec mépris. Grâce au ciel, 
depuis lors, les normes ont été quelque peu réduites. Les avis sont 
partages quant à ce qui fait un bon sandkage . Certains l’aiment sec, 
d’autres humide, d’autres pas trop cuit. En Finlande, un gâteau simi- 
laire, le kermakakkUf se fait avec de la crème aigre et légèrement 
épicée avec de la cannelle et du cardamome ou du gingembre; il 
est si léger qu’il semble vouloir s’envoler {Répertoire des recettes). 

Si une grande partie de la pâtisserie Scandinave se retrouve sous 
une forme identique ou similaire dans chacun des pays de Scandi- 
navie, il est une catégorie où les Danois occupent une position nette- 
ment supérieure — ce sont les gâteaux individuels. Personne ne peut 
les faire aussi bons qu’eux — aussi légers et comportant autant de 
couches fines comme du papier. Le reste du monde appelle cela de 
la pâtisserie danoise mais les Danois l’appellent wienerhred , pain 
viennois, ce qui peut faire croire à une modestie excessive de leur 
part mais en fait ne l’est pas. Le pain viennois est effectivement d’origine 
viennoise. D y a une centaine d’années, les ouvriers boulangers -pâtissier s 
de Copenhague se mirent en grève, réclamant un salaire en espèces au 


lieu d'être logés et nourris comme c'était la coutume. Les employeurs 
répliquèrent en congédiant les boulanger s -pâtissiers danois et en 
faisant venir des Allemands et des Autrichiens en remplacement. Il ne 
fallut pas longtemps pour que la pâtisserie viennoise devienne 
populaire car aucun Danois n'avait jamais suivi la méthode viennoise 
qui consiste à incorporer du beurre au levain. Lorsque les boulangers 
clan ois , en hommes pratiques, reprirent finalement leur travail, ils 
copièrent la technique des Viennois puis, en bons Danois, amélio- 
rèrent les gâteaux en les fourrant avec de la confiture et d'autres 
types de garniture. La pâtisserie danoise atteignit une telle renommée 
à l'étranger qu'on en chanta les louanges jusqu'en Autriche. 

Pour les Danois, la pâtisserie ne se fait pas simplement en suivant 
une recette; il faut y mettre aussi du sentiment — tous les petits 
trucs que des années d'expérience ont permis d'acquérir et qui ne 
peuvent toujours s'expliquer avec des mots. Les Danois procèdent 
avec circonspection, avec application — s'assurant que la température 
de la pâte et celle du beurre sont les mêmes, refroidissant la pâte 
entre des rouleaux pour empêcher le beurre de suinter, laissant la 
pâte lever dans un endroit chaud, s'appliquant pour les garnitures. 
Mais d'autres éléments entrent également en jeu : la qualité de la 
farine et celle du beurre notamment. Même le climat intervient; les 
étés tempérés évitent les températures élevées qui favorisent la 
formation d'une croûte sur k pâte alors qu’elle lève ou, qui pis est, 
fait fondre le beurre. Néanmoins, la pâtisserie danoise peut se faire 
dans n'importe quel pays et les recettes et procédés expliqués et 
illustrés de la page 174 à la page 179 ont été spécialement élabores 
pour le présent livre afin de permettre d'atteindre la perfection 
danoise malgré les différences éventuelles des ingrédients utilisés. 

Si enracinée que soit maintenant l'habitude du café et des gâteaux 
chez les Scandinaves, il s'agit néanmoins d'une mode récente car elle n'a 
commencé qu'avec les xvi e et xvn e siècles, lors de T introduction du café 
et du sucre dans les pays nordiques. Mais, bien avant l'apparition de 
ces gâteaux, le pain bien sûr existait, et demeure en Scandinavie 
l'un des mets les plus variés tant par sa forme, que par sa texture et 
sa consistance. Un pain fabriqué avec la même céréale peut varier 
considérablement suivant k région ou le pays. Prenons le pain de 
seigle. Dans l'Est de la Finlande, il est épais, humide; dans l'Ouest 
de la Finlande, il sera plat et dur avec un trou au milieu. Au Danemark, 
c'est un pavé brun et dense qui, coupé en tranches de 3 millimètre^ 
sert de support beurré aux canapés. Et en Suède c'est encore autre 
chose, c'est un pain sucré plutôt qu'aigre. 

De nombreux pains Scandinaves sont durs et non pas souples. 
Souvent, au lieu d’avoir la forme de pains, ils se présentent comme 
des pavés plats de 5 centimètres seulement de section ou comme 
des disques de la taille d'une roue. Ils peuvent se faire sans levain, 
comme le premier pain de la région, ou lever avec de la pâte aigre 
comme au Moyen Age. Certains sont cuits sur des grilles de fonte 
ou dans des fours à bois et quelques-uns, comme aux temps préhis- 
toriques, sont cuits directement dans la braise. D'autres sont cuits 
deux fois pour être parfaitement séchés et d'autres encore sont laissés 
à sécher naturellement — le trou qui traverse de nombreux pains 
de ce type datant de l'époque où. le pain était piqué sur un pieu et 
suspendu au plafond. 

Ce qui est intéressant dans le pain Scandinave, c'est que le passé 
s'y perpétue. En fait, le pain permet de reconstituer une grande partie 
de l'histoire sociale du pays depuis les Vilcings jusqu'à nos jours, 
Le sucre que l'on trouve dans beaucoup de pains suédois montre la 
valeur qu'avait cette denrée pour les pauvres gens du pays : lorsqu'ils 
purent enfin s'en offrir, les paysans en incorporèrent même dans la pâte 
de leur humble pain. Dans de nombreuses régions de k Scandinavie, 



Sonies toutes chaudes du four, 
des miches croustillantes de pain 
de seigle teftoid Usent sur des planches 
^.vant d ? etre accrochées sur 
des perches au plafond pour sécher. 
Madame Hiîda Ahola, fermière, 
cuit jusqu'à 150 miches à la fois, 
ce qui représente la consommation 
de sa famille pour deux mois. 

Elle fait le trou dans le pain 
en transperçant ta pâte 
avec une corne de vache. 
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on continue à appeler le pain blanc le pain français, en reconnaissance 
de la dette des boulangers et 3 d’ailleurs, des cuisiniers du pays, à F égard 
des méthodes culinaires importées de France. Le mie joué par le 
climat dans la préparation de ia nourriture au cours des siècles se 
retrouve dans les céréales encore utilisées aujourd'hui — l’avoine, 
Forge, le blé noir et surtout le seigle — qui toutes ne poussent bien 
que dans un climat humide et froid. L'influence du climat se retrouve 
aussi dans le nombre et la variété des pains biscottés consommés 
dans toute la Scandinavie. Le pain est sec pour la simple raison que 
dans le temps il était fait avec des céréales qui souvent devaient être 
récoltées avant que le bref été nordique leur eût permis de mûrir 
complètement. Si les céréales encore vertes avaient été entreposées, 
elles se seraient abîmées; elles étaient donc moulues et immédiatement 
transformées en pain. Le pain à son tour était mis en réserve — pendu 
aux poutres ou rangé dans des coffres. Lorsque les récoltes étaient 
insuffisantes et qu'il n’y avait plus de pain en réserve, les gens dépouil- 
laient les arbres de leurs écorce interne, la réduisaient en poudre et 
en faisaient du pain. Les gens ont encore mangé du pain d’écorce 
au xix e siècle, en périodes de famine. 

Il était inévitable que des superstitions vinssent entourer la crois- 
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Le pain Scandinave (dont cet étalage 
ne représente qu'un très faible 
échantillonnage) revêt des formes 
varices - — depuis les roues 
pointillées et dures , comme 
le kmcktérëd suédois à 1 J extrême 
gauche, jusqu'aux pains rebondis 
ronds, ovales, rectangulaires et 
les tortillons tressés * Le petit pain 
avec le trou au milieu se faisait 
souvent dans le Nord de la Suède 
avec un mélange de pâte lisse 
et de sang de porc et était 
suspendu au-dessus du fourneau 
pour sécher; au printemps, on 
le faisait bouillir dans de Teau salée 
pour le manger avec de la graisse 
de porc frit et des oignons. 
Aujourd'hui, il est réservé pour 
les occasions particulières. 


sance des céréales, la mouture de la farine et la cuisson du pain. Trois 
brins de paille de la récolte étaient cuits dans le pain et si l'une des 
miches contenant ces pailles se fendait dans la réserve, c'était l'augure 
d'une maigre récolte pour l 'année suivante. Pour attirer la bénédiction 
de Dieu, on faisait le signe de croix sur les céréales elles-mêmes, sur 
la pâte, devant le four et sur le pain cuit. Mais, pour ne pas tenter 
le diable, il était interdit de chanter pendant que le pain cuisait. Et 
certains jours, les dimanches, lundis et jeudis, il ne fallait pas faire 
cuire du tout de pain. Si une miche, une fois coupée en deux, laissait 
apparaître une fissure, la mort n'était pas loin. Si une miche 
plantée d'une bougie ou lestée de mercure flottait sur l'eau, elle 
servait à retrouver le corp d'un noyé. Et, par un miracle imaginaire, 
les restes de pain de Noël mangés le jour de Pâques assuraient une 
protection contre la maladie, les morsures de serpents et autres 
catastrophes. 

Les superstitions qui entouraient le pain ont disparu mais le respect 
et le prestige dont il jouissait demeurent. Une table bien mise ne saurait 
se passer d'une corbeille à pain en comportant trois ou quatre variétés 
au moins appuyées les unes aux autres comme un paquet de cartes, 
chacune exhalant sa propre odeur appétissante. 
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CHAPITRE V 1U RECETTES 


Pour faire un gâteau de 20 cm 
de diamètre 

2 cuillerées à café de beurre 
2 cuillerées à soupe de chapelure 
1/2 livre de beurre 
1 tasse de sucre vanillé 
4 œufs à température ambiante 

1 cuillerée à soupe de cognac 

T cuillerée à café de aœstc de citron 
râpé 

2 tasses de farine ordinaire 

T cuillerée à soupe d'amidon de maïs 

1 pincée de sel 

2 cuillerées 1/4 à café de poudre 
à I ever 


Pour faire un gâteau de 20 cm 
de diamètre 

la pâte : 

125 g de beurre 

1 cuillerée r/2 à café de sucre 
1/4 de cuillerée à café de sel 

2 jaunes d’oeufs 

î tasse de farine ordinaire 

GARNITURE DE FRANGIPANE : 

125 g de beurre 

1 tasse de pâte d’amandes, à 
température ambiante 

2 œufs légèrement battus 

1 cuillerée à café de zeste de citron 
râpé 

2 cuillerées à café de farine 

1 cuillerée à soupe de beurre battu 
Du sucre glace 


Sandkoge 

SABLÉ 

Réchauffes le four à 1 75 À l'aide d'un pinceau à pâtisserie ou d’une 
serviette de papier beurrez légèrement un moule à pâtisserie à cône 
central, sans oublier de beurrer les parois de ce cône; utilisez pour 
cela les z cuillerées de beurre battu* Poudrez régulièrement le fond 
et les parois du moule avec de la chapelure, puis renversez et tapotez 
pour taire tomber k chapelure en excès. 

Battez en crème le sucre et la 1/2 livre de beurre, soit à l'aide d'un 
mixer électrique, réglé à vitesse moyenne, soit avec une cuiller en 
bois et en écrasant le beurre contre les parois du récipient; poursuivez 
jusqu'à obtention d'une crème mousseuse, À présent, tout en battant, 
incorporez les 4 oeufs, 1 par t, et en vous assurant à chaque fois que 
l’œuf est parfaitement lié au mélange* Puis, incorporez, tout en battant, 
la cuillerée à soupe de cognac, et k cuillerée à café de zeste de citron* 
Si cette mixture a tendance à former des grumeaux, battez plus vite 
encore pour que le mélange redevienne homogène et bien lié. Tamisez 
ensemble la farine, la poudre à lever, l'amidon de maïs et recueillez 
dans un grand récipient, puis ajoutez d'un seul coup cette mixture 
au mélange de beurre et d'œufs* Battez jusqu'à absorption de tous ces 
ingrédients, mais ne prolongez pas cette opération inutilement* 
Versez k pâte ainsi obtenue dans le moule* D'un coup sec, frappez 
le moule contre k table pour éliminer les poches d'air, et faites cuire 
au centre du four, pendant 50 à 60 minutes, ou jusqu'à cc que le 
dessus du gâteau soit légèrement doré et élastique sous 1a pression 
du doigt. Glissez un couteau le long des parois du moule pour décoller 
le gâteau et, après avoir disposé une grille à pâtisserie sur le moule, 
retoumez-le. Retirez le moule et posez une autre grille à pâtisserie 
sur le dessus du gâteau, et renversez-le à nouveau pour le remettre 
à l'endroit* Servez à température ambiante. 

Maiçarintârta 

MAZARIN 

pour confectionner votre pâte, commencez par battre en crème 
votre beurre en y ajoutant le sucre, et ceci à l'aide d'un mixer élec- 
trique réglé à une vitesse moyenne ou d'une cuiller en bois, avec 
laquelle vous écraserez le beurre et le sucre contre les parois du réci- 
pient, pour obtenir un mélange mousseux* Tout en battant, ajoutez 
le sel, puis les jaunes d'œufs, un à k fois. Incorporez de la même 
façon la farine et mélangez bien* Mettez un peu de farine sur vos 
mains et, avec k pâte, formez une boule. 

pour confectionner votre frangipane, battez le beurre en crème, 
soit à l'aide d'un mixer électrique, réglé à vitesse moyenne, soit en 
écrasant le beurre contre les parois d'un récipient à l'aide d'une cuiller 
en bois, et ceci jusqu'à obtenir une crème mousseuse. 

En battant, incorporez la pâte d'amandes par z cuillerées à la fois, 
puis les œufs légèrement battus; continuez à battre jusqu'à ce que le 
mélange soit très homogène et poursuivez en incorporant le zeste de 
citron râpé et la farine. Mettez ensuite cette mixture de côté* 
Réchauffez le four à 160 0 . Disposez votre pâte refroidie sur une 
planche à pâtisserie — ou un linge — préalablement enduite de 
farine. Poudrez-la de farine, puis roulez-k en partant du centre de la 
planche jusqu'à 2,5 centimètres de l'extrémité opposée à vous. Sou- 
levez la pâte et, en la tournant dans le sens des aiguilles d'une montre, 
faites-lui faire une rotation de 30V Roulez-la à nouveau en partant 
du centre vers l'extrémité opposée de la planche. Répétez l'opération 
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— soulevez, tournez, etc, - — jusqu'à obtenir une circonférence d'en- 
viron 27,5 à 30 centimètres de diamètre épaisse de 1/4 de centimètre, 
Avec la cuillerée à soupe de beurre battu, beurrez les parois et le fond 
d'un moule à gâteau à fond amovible, de zo centimètres de diamètre. 

Enroulez votre pâte sur un rouleau à pâtisserie et dérotilez-ia 
au-dessus du moule. Avec douceur, pressez la pâte pour qu'elle 
pénètre dans le moule et, en veillant à ne pas l'étirer, pkquez-Ia 
contre le fond et contre les parois. Faites rouler votre rouleau à 
pâtisserie sur les rebords du moule pour faire tomber la pâte en excès, 
A l'aide d'une spatule en caoutchouc, étalez la frangipane sur la pâte. 

Placez le moule au centre du four et faites cuire pendant 45 à 
50 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit d'un beau brun doré et que la 
garniture soit à point. Laissez le ma^ariniâria refroidir un peu dans le 
moule, puis, en plaçant le moule sur un pot assez grand ou sur une 
boite de conserve, détachez la couronne extérieure du moule. Faites 
glisser le gâteau sur un plat, poudrez-le de sucre giacc et servez à la 
température ambiante. 

Toscatârta 

GÂTEAU DÉGUISÉ AUX AMANDES 

Réchauffez le four à 175 Beurrez avec les 2 cuillerées de beurre 
battu l'intérieur d'un moule à gâteau, puis poudrez-le de chapelure; 
retournez et tapotez pour faire tomber la chapelure en excès. 

Tamisez ensemble la farine, la poudre à lever, le sel et recueillez 
dans un récipient. Dans un autre grand récipient, battez les œufs 
avec un fouet mécanique ou un batteur rotatif, jusqu'à obtenir une. 
mixture homogène. En opérant doucement, incorporez le sucre vanillé, 
tout en battant jusqu'à ce que le mélange retombe paresseusement en 
un long filet quand on soulève le fouet. 

À l'aide d'une spatule en caoutchouc, liez au mélange œufs-sucre 
la mixture de farine et de lait, en opérant comme suit : ajoutez succes- 
sivement 1/3 de la farine, puis un peu de lait, puis 1/3 de la farine et le 
reste du lait, enfin le reste de la farine ; au cours de l'opération, tournez et 
retournez le mélange avec k spatule. Avant que le dernier tiers de la farine 
ait été incorporé à k pâte, ajoutez le beurre fondu. Dès que vous ne verrez 
plus trace de k farine ou du beurre, mettez la pâte dans le moule. 
Ayez soin de 11e pas manier pat trop votre pâte. Frappez d'un coup 
sec le moule contre k table pour supprimer toute poche d'air. 

Faites cuire au centre du four pendant 30 à 40 minutes, ou jusqu'à 
ce que la surface du gâteau soit d'un beau brun doré et bien élastique 
à la pression du doigt. A titre de vérification, enfoncez un cure-dents 
dans le gâteau; il doit demeurer propre lorsque vous le retirez. 

Entre -temps, préparez votre déguisement aux amandes. A l'aide 
d'une cuiller en bois, liez rapidement ensemble dans une casserole le 
beurre, le sucre, k farine. Ajoutez le kit et faites cuire à feu modéré 
pendant x à 2 minutes, tout en tournant jusqu’à obtenir un mélange 
homogène et épais. Retirez du feu; en tournant, incorporez les 
amandes. Mettez de côté. 

Réglez la rôtissoire à 1 a plus basse température possible. Une fois 
le gâteau à point, insérez avec soin un couteau le long de k paroi 
intérieure du moule pour le décoller. Placez une grille à gâteau sur 
le moule et retou rue z-le, tête en bas; placez une seconde grille sur 
la partie servant de base au gâteau et retournez-le à nouveau. Étalez 
doucement le déguisement aux amandes en une couche régulière sur 
le gâteau encore chaud; sans l'enlever de la grille à pâtisserie sur 
laquelle il repose, disposez-ie de telle sorte que son sommet se trouve 
à environ 7,5 centimètres de Sa rôtissoire. Faites chauffer pendant 
3 à 5 minutes, jusqu'à ce que le dessus du gâteau prenne une couleur 
brun doré et se boursoufle. Servez alors que le gâteau est encore chaud. 


Pour faire un gâteau de 20 cm 
de diamètre 

2 cuillerées à café de beurre 
1 cuillerée à soupe de chapelure 

1 tasse de farine ordinaire 

ï cuillerée à café de poudre à lever 
1/4 de cuillerée à café de sel 

2 œufs 

2/3 de tasse de sucre vanillé 
1/4 de tasse de lait 
4 cuillerées à soupe de beurre 

DÉGUISEMENT AUX AMANDES : 

2 cuillerées à soupe de beurre 
1/4 de tasse de sucre vanillé 

1 cuillerée à soupe de farine 

2 cuillerées à soupe de kit 

150 g tfamandes mondées , blanchies 
et émincées 
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i Foui faite des chaussons aux pommes, 
dlviset la pâte en portions 
et en tapis sei Je s petits compartiments 
eTun moule à « muffins », 



2 Ensuite J es remplir de pommes 
et d'abticots en conserves coupés 
en petits morceaux. Mettre 
sur le dessus des amandes émincées* 



3 Aplatit le reste de la pâte en une 
couche mince et y découper 
des ronds à l’aide d'un coupoir 
à petits fours ou d'uü verre. 



4 Placer un roï>d de pâte 
sur le dessus des moules 
remplis. Les ronds doivent avoir 
le même diamètre que les moules. 



5 Appuyer sur les bords 
pour sceller la pâte. 

Une fois cuits (à droite) 

les muffins sont d'un brun doré. 



Pour \z chaussons 

5 cuillerées à soupe de beurre 
1/2 tasse de sucre 

1 œuf 

300 g de farine 

Quelques pincées de levure active 
de boulanger 

GARNITURE : 

300 g de compote de pommes 

AUTRE ÉVENTUELLE 
G AEJSf itukle de fruits : 

2 cuillerées à soupe de beurre 

2. pommes acides épluchées, épepinées 
et coupées en petits morceaux 
1/2 bol d'abricots en conserve 
Amandes éclatées 
Sucre glace 


Appelformar 

CHAUSSONS AUX POMMÉS 

A Laide d'un mixer électrique régie à vitesse moyenne, battes en 
crème le beurre et le sucre jusqu'à obtenir une pâte mousseuse. Vous 
pouvez aussi utiliser une cuiller en bois, avec laquelle vous pressez 
le beurre contre les parois d'un bob Battez votre œuf. Tamisez ensemble 
la farine et la levure active, et ajoutez au mélange de beurre et de 
sucre. Servez- vous du bout de vos doigts pour mélanger tous ces 
ingrédients et en faire une pâte lisse. Formez-en une boule, envelop- 
pez-Ia dans du papier sulfurisé et réfrigérez pendant au moins i heure. 

Réchauffez le four à 1 7 y °, Les appelformar se confectionnent dans 
un moule à a muffins » (genre de petits pains au lait) comportant 
ta petits moules de 5 à 7 centimètres de diamètre. Beurrez ou huilez 
légèrement ces moules. Mettez de côté t de la pâte. Enveloppez-la 
de nouveau et remettez-la au réfrigérateur. Divisez le reste en 1 2 parties 
égales et pressez énergiquement avec vos doigts chacun de ces mor- 
ceaux de pâte contre les parois et le fond des moules. Vous devez 
obtenir une couche de 1 cm d'épaisseur. Remplissez chaque petit 
moule de 2 cuillerées à soupe de compote. Aplatissez le reste de la 
pâte réfrigérée en une couche de 1/2 cm d'épaisseur et, à Laide d'un 
verre ou d'une roulette, coupez-la en 12 parties circulaires, du diamètre 
de vos moules. Humectez d'eau le bord de ces rondelles, qui vont servir 
à chapeauter les chaussons, et pressez-les en place, afin que les bords 
assurent une obturation hermétique. Faites cuire au four pendant 30 à 
3 5 minutes. Décollez les chaussons avec un couteau et laissez refroidit 
dans les moules. Utilisez une étroite spatule ou un couteau pour 
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les soulever hors de leurs moules. Saupoudrer de sucre glace juste 
avant de servir, 

autre éventuelle garniture de fruits : Dans une casserole 
émaillée ou en acier inoxydable, faites fondre du beurre à feu modéré 
et ajoutez z pommes acides coupées en petits cubes. Faites cuire, 
pendant i à 2 minutes, en remuant la casserole pour assurer un 
revêtement régulier de beurre. Disposez votre pâte dans les moules, 
comme indiqué précédemment, et emplissez -le s presque complète- 
ment de pommes. Disposez au-dessus des pommes un abricot de 
conserve dans chaque moule et saupoudrez ces abricots d'éclats 
demandes. Chapeautez vos chaussons comme indiqué précédemment 
et faites cuire selon les prescriptions déjà mentionnées. 

Operatârta 

GÂTEAU DE SAVOIE À LA CRÈME PÂTISSIÈRE 

Réchauffez le four à 200°. Beurrez un moule à gâteaux et gamissez-le 
d\ine feuille de papier ciré, dont vous laisserez les bords pendre départ 
et d’autre des côtés étroits de votre moule rectangulaire. Avec le reste 
du beurre battu, beurrez ce papier et poudrczde avec les 2 cuillerées à 
soupe de farine, puis inclinez le moule d ’ un côté puis de l’autre, afïnd’obte- 
nirun revêtement régulier. Tapotez pour faire tomber la Farine en excès. 

Dans un grand récipient, battez les œufs en neige, Tout en battant, 
incorporez le sucre — 1 cuillerée à soupe à la fois — et continuez à 
battre jusqu’à obtenir une mousse très consistante. Dans un large 
récipient. Battez les jaunes d'œufs pendant environ 1 minute, A l’aide 
d'une spatule en caoutchouc, mélangez la valeur d’une cuillerée à soupe 
très pleine de blanc d’œuf à la mixture des jaunes d’œufs; puis versez 
cette mixture sur le reste de blanc d’oeuf et poudrez d’amidon et de 
farine. Remuez et mélangez tous ces ingrédients. Lorsque vous ne verrez 
plus trace de vos blancs d'œufs, versez doucement votre mixture dans 
le moule déjà préparé et étalez-la avec une spatule en caoutchouc. 
Faites cuite au four pendant 10 à 1 2 minutes, ou jusqu'à ce que le gâteau 
soit légèrement doré. Retirez du four puis, après avoir décollé le gâteau 
du moule, soulevez-le en tirant sur les pans de la feuille de papier ciré. 
Rctournez-le sur du papier ciré, laissez refroidir et décollez avec soin la 
feuille de papier ciré qui l’enveloppait lors de la cuisson. 

Pendant que le gâteau refroidit, préparez la crème pâtissière. Dans 
une casserole, battez très énergiquement à l’aide d’un fouet métallique 
la farine et la 1/2 tasse de crème simple, jusqu’à obtenir une pâte 
homogène. Puis, graduellement, tout en battant, incorporez le reste de 
la crème, le sel, le sucre. Faites cuire à feu modéré pendant 1 à 2 minutes, 
tout en battant, et jusqu’à ce que la mixture soit homogène et épaisse. 
Retirez du feu. 

Dans un petit bol, liez ensemble un peu de cette crème chaude et 
les jaunes d’œufs. Tout en fouettant énergiquement, versez lentement 
un mince filet de cette mixture dans la casserole. Sans cesser de tourner, 
faites cuire à feu doux pendant 1 à 2 minutes, mais sans laisser 
bouillir. Ajoutez la gousse de vanille, retirez du feu, tournez et incor- 
porez la gélatine et laissez la crème pâtissière refroidir. 

Une fois votre gâteau de Savoie à température ambiante, coupez-le en 
3, dans le sens de la largeur. Déposez sut une planche à pâtisserie un des 
morceaux, qui formera la première couche et, à sa surface, étalez le quart 
de votre crème pâtissière d’où vous aurez retiré la vanille. Coiffez-Ic d’un 
second morceau de gâteau de Savoie, que vous enduirez du second 
quart de crème pâtissière. Coiffez le tout du troisième morceau de gâteau 
de Savoie et, avec le reste de votre crème pâtissière, déguisez le 
sommet et les côtés du gâteau. Du bout des doigts ou avec un morceau 
de papier ciré, enfoncez doucement les morceaux d’amandes sur toute la 
surface du gâteau. Réfrigérez pendant 2 heures au moins avant de servir. 


Pour faire an gâteau 

LE GATEAU DE SAVOIE : 

7 cuillerées à soupe de beurre 
2 cuillerées à soupe de arme 
4 blancs cTœufs 

1/4 de tasse de sucre vanillé 
4 jaunes d’oeufs 

1/4 de tasse d'amidon de maïs tamisé 
1/4 de tasse de farine tamisée 

LA CRÈME PÂTISSIÈRE : 

1/4 de tasse de farine 
i/a litre de crème simple 
1/4 de cuillerée à café de sel 
3/4 de tasse de sucre 

8 jaunes d'œufs 

ï gousse de vanille Bourbon 
1 paquet de gélatine en poudre, non 
parfumée que Ton humidifiera pendant 
3 minutes dans un peu d’eau froide 
3/4 de tasse d'amandes mondées, 
blanchies et coupées en tranches 


Pour faite un pain 

50 g de levure active de boulanger 
3 cuillerées à café de cassonade 
1 tasse 1/4 d^eau tiède 
1 cuillerée à soupe de beurre fondu 

1 cuillerée à café de sel 

2 tasses de farine ordinaire 

x tasse 1/2 de farine de seigle 
1 cuillerée à soupe de beurre battu 


Smmalaiskîpâ 

pain finlandais 

Prenez 1 jz tasse d'eau tiède et saupoudrez-la de levure et de 1 cuillerée 
à café de cassonade. Veillez à ce que Peau soit vraiment tiède, c'est-à- 
dire ni trop chaude, ni trop froide au toucher. Laissez reposer cette 
mixture pendant 2 à 3 minutes, puis tournez jusqu'à dissolution 
complète de la levure. Mettez cette mixture de côté dans un en- 
droit tiède et sans courant d'air (à l'intérieur d'un four non allumé, 
par exemple) pendant 5 à 7 minutes, ou jusqu'à ce que ce mélange 
ait presque doublé de volume et se soit mis à bouillonner. 

Versez cette mixture de levure dans un grand récipient et ajoutez-y 
la tasse d'eau tiède; tout en tournant avec une cuiller en bols, ajoutez 
successivement les 2 cuillerées à café de cassonade, le beurre fondu, 
le sel, la farine blanche et une tasse de farine de seigle. Lorsque la 
pâte est devenue souple, ramassez-îa en une boule et recouvrez le 
récipient d'un torchon, puis laissez-le reposer pendant 10 minutes à 
température ambiante. 

Travaillez votre pâte sur une planche à pâtisserie enduite de farine 
(ou sur une toile) et donnez-lui une forme oblongue, en la repliant 
sur elle-même, en la comprimant avec les paumes et en répétant 
Popëration à plusieurs reprises. Continuez à travailler la pâte en utilisant 
la 1/2 tasse de farine de seigle qui vous reste pour saupoudrer votre 
pâte, dès que la planche à pâtisserie (ou la toile) devient collante. 

Lorsque votre pâte est bien élastique, faite s -en une sorte de 
boule, que vous placez dans un grand récipient légèrement beurré. Sau- 
poudrez-k de farine, recouvrez le récipient d'un torchon et placez Je 
dans un endroit tiède, à l'abri des courants d'air — le four non allumé, 
par exemple — pendant environ 45 minutes ou jusqu'à ce qu'elle 
ait doublé de volume et qu'elle ait perdu de son élasticité, au point 
de ne plus reprendre sa forme lorsque, en appuyant un doigt, vous 
faites un creux à sa surface. 

Réchauffez le four à 190°. A l’aide d’un pinceau à pâtisserie ou 
d'une serviette de papier, utilisez une cuillerée à soupe de beurre 
battu pour beurrer légèrement une plaque à pâtisserie, puis saupoudrez 
la plaque de farine et inclinez- la pour obtenir un revêtement régulier. 
Retournez-la et tapotezda contre la table pour faire tomber la farine 
en excès. Écrasez la pâte avec le poing et étale z-la d'une façon régu- 
lière. Donnez-lui la forme d'une sorte de pain rond, que vous placerez 
sur la plaque à pâtisserie. Faites cuire au four pendant 1 heure ou 
jusqu'à ce que votre pain ait une croûte d'un brun sombre et que le 
cure-dents (ou la broche) enfoncé en son centre demeure propre 
lorsque vous le retirez. Laissez refroidit sur une grille à pâtisserie 
et, si possible, servez tandis que le pain est encore tiède. 


Les meilleures pâtisseries danoises 

Un jet de café chaud versé dans une tasse, un plateau de pâtisseries danoises 
fraîchement cuites — c’est tout cela le plaisir, Et ce plaisir peut Raccompagner 
d'un sentiment merveilleux: d'accomplissement car des pâtisseries 
aussi moelleuses, floconneuses et légères peuvent être confectionnées chez soi. 
Elles nécessitent des soins attentifs et de la jugeote. Leur confection relève 
du défi, mais la tâche est facilitée par les photographies des pages 17 5-177 
qui retracent en détail toute ^opération depuis la confection de la pâte 
jusqu’à la mise au four pour les cinq variétés de gâteaux que l 3 on voit ci-contre. 
On trouvera les recettes pages 178-179. 
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Pour 2 gâteaux ou environ 
i douzaines de pâtisseries 

i/z tasse d T eau tiède 

25 g de levure active de boulanger 

i jz tasse de sucre 

5 à 6 tasses de farine ordinaire non 
tamisée on 6 ou 7 tasses de farine 
de gruau 

1 jz tasse de lait froid 

1 cuUieree à soupe de beurre 

2 œufs entiers 

1 cuillerée à café de sel 

1/4. cuillerée à café de cardamome 
en poudre 

1 livre de beurre 


Wiener bred 

PÂTE À PÂTISSERIES DANOISES 

Dans un petit bol, versez l’eau tiède et poudrez-la avec votre levure, 
puis avec une cuillerée à café de sucre. Laissez reposer i à 2 minutes, 
puis remuez pour dissoudre la poudre à lever. Mettez le bol dans un 
lieu tiède. Laissez reposer 8 à 10 minutes, ou jusqu’à ce que la pâte 
ait doublé de volume et se soit boursouflée. 

Dans un grand récipient, mélangez 4 tasses de farine ordinaire 
ou 5 tasses de farine de gruau. Creusez au centre et incorporez la 
pâte contenant la levure, puis le lait froid, 1 cuillerée à soupe de 
beurre, les 2 œufs, le sel, le cardamome et le restant de sucre. Mélangez 
jusqu'à obtention d’une pâte homogène; roulez-la en une boule, que 
vous disposerez sur une planche à pâtisserie. Pour travailler la pâte, 
donnez-lui une forme très oblongue, replicz-la ensuite en ramenant une 
extrémité sur l’autre, comprimez-k, repoussez-la en avant à plusieurs 
reprises. Retournez k pâte un peu dans votre direction, puis recom- 
mencez le processus : autrement dit, étirez, repliez, repoussez et pressez. 
Continuez jusqu’à ce que la pâte soit homogène et souple. Poudrez la 
pâte de farine, cnveloppez-la dans une feuille d’aluminium et réfrigérez 
1/2 heure. 

Entre-temps, sortez la livre de beurre du réfrigérateur et laissez-le 
se réchauffer jusqu’à ce qu’il soit ni trop mou, ni trop dur; on doit 
pouvoir y imprimer la marque d’un doigt. Si votre beurre a une 
forme rectangulaire, placezde sur une feuille de papier ciré légèrement 
farinée, poudrez-le de farine et recouvrcz-le d’une seconde feuille. 
A l’aide d’un lourd rouleau à pâtisserie, roulez 1 e beurre pour en falreun 
rectangle de 20 sur 30 centimètres, épais de 1/2 centimètre. Coupcz-lc 
en 2 rectangles égaux. Enveloppez ces 2 morceaux dans du papier 
ciré et placez-lesau réfrigérateur. Si, pendant que vous le roulez, le beurre 
s’amollit trop, refroidissez-le jusqu’à lui rendre la consistance qu’il avait 
au début de l’opération, sans le laisser durcir par trop. Si vous disposez 
de paquets de iz\ grammes, coupez-les en 2 dans le sens de 1a longueur. 
Placez 4 morceaux côte à côte sur un papier ciré poudré de farine, 
poudrez-les de farine et recouvrez-le tout d’un autre papier ciré. 
À Faide d’un lourd rouleau à pâtisserie, roulez le beurre en un rec- 
tangle de 20 sur ij centimètres, d’une épaisseur de i/z centimètre. 
Répétez l’opération avec les autres 4 paquets. 

Poudrez de farine une planche à pâtisserie. Prenez votre pâte réfrigérée 
et r ou lez-la sur cette planche, jusqu’à obtenir un rectangle de 22, 5 sut 45 
centimètres, de 1/4 de centimètre d’épaisseur. Placez une de vos plaques 
de beurre au centre de 1a pâte et recouvrez-la en ramenant vers vous k 
partie la plus éloignée de la pâte, comprimez les bords de la pâte avec les 
doigts. Posez l’autre plaque de beurre sur le dessus de ce rabat et 
rabattez Pextrémité de la pâte la plus proche de vous, renfermez à 
nouveau le beurre en écrasant les bords de la pâte avec les doigts. 
Poudrez de farine, enveloppez cette pâte au beurre dans du papier 
d’aluminium et réfrigérez pendant 20 minutes. 

Reprenez votre pâte et disposez-la de façon à ce que le côté étroit 
soit tourné vers vous. Roulez cette pâte pour en faire un rectangle 
de 20 sur 45 centimètres. Repliez les deux bords les plus étroits de façon 
à ce qu’ils se joignent au centre du rectangle, puis repliez encore en 2, 
ce qui vous donnera 4 couches. Enveloppez à nouveau votre pâte dans 
une feuille d’aluminium et réfrigérez pendant 20 minutes. Retirez la 
pâte du réfrigérateur, roulez-la en un rectangle de 20 sur 45 centimètres, 
puis repliez- k en 2. Remettez k pâte dans une feuille d’aluminium 
et réfrigérez, cette fois 2 à 3 heures, ou jusqu’au lendemain matin. 
Dès lors, vous pourrez vous en servit. Pour réaliser le gâteau au 
beurre (pageiy? ), utilisez la moitié de cette pâte à pâtisserie. Pour réaliser 
les pâtisseries prévues aux pages 178-179, utilisez 1/4 de cette pâte. 
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i Placer le beurre entre deux feuilles 
de papier paraffiné. 


2 En mainte nan t le heurte sous la 
feuille du dessus, Tapktir au rouleau 
en un rectangle de 20 sur 30 cm. 


3 Couper le beurre en deux^ 
l'enrouler dans le papier paraffiné et le 
mettre à refroidit au réfrigérateur. 



4 Aplatir alors la pâte au rouleau 
en un rectangle de zz sur 45 cm. 


5 Placer Tune des moitiés de beurre 
au centre de la pâte. 


S Replier la moitié de la pâte 
sur le beurre. En sceller les bords 
(ici laissés ouverts}* 



7 Placer sur le dessus l’autre moitié 
de beurre et recouvrir le tout 
avec la seconde moitié de pâte. 


S Poudrer la pâte de farine, 
envelopper dans une feuille 
d'aluminium et mettre à refroidir. 


9 Aplatir ensuite la pâte au rouleau 
en un tcctanglc de 20 sur 45 cm. 



Une coupe de la pâte imprégnée de beurre montre les diverses couches* 
Une fois cuite, cela donnera un gâteau léger, floconneux et délicieux. 

une sur l'autre, ce qui donne 
quatre épaisseurs. Faire refroidir 
20 minutes et répéter 
les opérations 9 et 10* 

Puis dérouler, plier en deux 
et laisser refroidir 2 à 3 heures. 


iü Replier les deux extrémités 
vers le milieu, Puis les replier 


Initiation progressive 
à la pâtisserie danoise 

Les quatre gâteaux individuels et le gros gâteau 
photographiés sur ces pages sont tous confec- 
tionnés avec la pâte à pâtisserie danoise dont 
la préparation est expliquée à la page précédente* 
Chaque recette de gâteau individuel demande 
un quart de la pâte. La recette du gros gâteau 
en prend la moitié (la pâte se manipule plus 
facilement divisée en quatre). Une planche à 
pâtisserie farinée ou un tissu à pâtisserie en 
mousseline mi en grosse toile constituent les 
meilleures surfaces de travail. Le tissu est pra- 
tique, comme on le voit sur plusieurs images, 
pour rouler k pâte ou en replier un côté sur 
l ? autre car on peut le soulever et l'utiliser pour 
décoller la pâte, Mais, sur une planche farinée, 
la surface plate d'une spatule étroite sera 
tout aussi pratique. Comme il faut la laisser 
refroidir à plusieurs reprises, k préparation de 
la pâte demande du temps et est astreignante, 
mais elle n'est pas difficile. Les résultats 
justifient le temps passé et les efforts déployés; 
ce sont les meilleurs gâteaux danois 
que l'on peut trouver en dehors du Danemark. 




POCHETTES 

i Après lavoir déroulée, 
couper la pâte en carrés de 
TO cm et plier. 






CRÊTES DE COQ 
i Recouvrir la moitié de 
la pâte de frangipane. 



ESCARGOTS 

i Recouvrir la garniture de papier 
paraffiné et, à l’aide du rouleau, 
renfoncer dans la pâte, 


FOURRÉS AUX ABRICOTS 
T Recouvrir la moitié de 
la pâte d'abricots en conserves. 



GÂTEAU AU BEURRE 

I Tasser au fond d'un moule 
une boule de pâte, 


2 En. vous aidant d’un tissu 
à pâtisserie, recouvrir de l’autre 
moitié. 



2 Étaler un mélange de beurre 
et de sucre sur la moitié 
d'une couche de pâte de 
3; sur 35 cm. 


3 Découper en bandes de 5 
sur 11 cm et faire sur chaque 
bande imc incision, de 7,5 cm 
dans le sens de la longueur. 



3 Recouvrir de l’autre moitié; 
sceller les bords avec les doigts. 



I 


2 . Plier en ramenant les quatre 
angles au centre et appuyer 
doucement avec le doigt 
pour les maintenir collés. 



2 Rabattre Tautre moitié 
de pâte et sceller les bords 
avec les doigts puis 
égaliser les bords. 



% Utiliser un tissu à pâtisserie 
pour rouler la pâte en un 
long et gros cigare. 



4 Replier par en dessous une 
extrémité de chaque bande et 
la faire ressortir par la fente. 



4 Après avoir coupé la. pâte 
ainsi pliée en bandes de 5 cm, 
rouler chaque bande. 




J Remplir le centre de chaque 
carré ainsi plié d’une cuillerée 
à soupe de crème pâtissière., 



3 Couper la pâte pliée en six 
bandes. Pratiquer trois incisions 
sur les 3/4 de la longueur 
de chaque bande. 



3 Faire deux demi-entailles 
puis une entaille entière 
le long du rouleau, 
à 1,25 cm Pune de l’autre. 



5 Appuyer doucement 
pour aplatir le tout. 



y Ptendre un morceau de pâte 
à l’extrémité de chaque rouleau, 
le replier par en dessous et 
appuyer doucement pour 
le maintenir collé. 



ï 


4 Ajouter une cuillerée à café 
de gelée de groseilles rouges et 
mettre au four pour obtenir la 
friandise photographiée à droite. 



4 Courber légèrement chaque 
bande de pâte. Le gâteau 
une fols cuit ( à droit#) est 
poudré de sucre. 



4 Écarter doucement chaque 
portion. On voit à droite 
le gâteau une fois cuit. 




6 Passer au pinceau du blanc 
d’œuf et poudre t de sucre; 
mettre ensuite au four. 

A droite, le gâteau une fois termine. 


6 Disposer les rouleaux sur la 
pâte dans le moule et étendre 
le glaçage (à droite). 
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Pour 5 gâteaux 

ï/4 de la quantité de pâte à pâtisseries 
danoises (page il 4) 
i/ÿ de tasse de crème pâtissière 
(page 17*) 

2 cuillerées à soupe de gelée de 
groseilles 

I cuillerée à soupe de beurre battu 
% cuillerées à soupe de farine 


Pour 6 pâtisseries 

GARNITURE DE FRANGIPANE t 

3 cuillerées à soupe de beurre 
6 cuillerées à soupe de pâte 
d’amandes 

1 cuillerée à café de farine 
Quelques pincées de zeste de citron râpé 
1/4 de la quantité de pâte 
à pâtisseries danoises préparée 
(page 174) 

1 blanc d'œuf additionné de 1 cuillerée 
à café d’eau 
Du sucre cristallisé 
i cuillerée à soupe de beurre battu 
2. cuillerées à soupe de farine 


Pour B pâtisseries 

1/4 de la quantité de pâte à 
pâtisseries danoises préparée 
(page 174) 

1 blanc d’oeuf mélangé à 
1 cuillerée à café d’eau 

2/3 de tasse de noix grossièrement 
hachées 

3 cuillerées à soupe de sucre mélangées à 
1 cuillerée à soupe de cannelle en 
poudre 

z cuillerées à soupe de cassis macérés 
dans z cuillerées à soupe de 
cognac ou de rhum s puis égouttés 

1 cuillerée à soupe de beurre battu 

2 cuillerées â soupe de farine 


Spandauer 

POCHETTES 

Réchauffe?, le four à 200*. Sur une planche à pâtisserie enduite de 
farine, roulez la pâte en un rectangle. Coupez et ôtez les bordures pour 
obtenir un rectangle vraiment régulier et découpez-le en 5 carrés. 
Repliez chaque coin jusqu’au centre et appuyez sur les pointes, pour 
bien les joindre et les unir. Déposez au centre une cuillerée à soupe débor- 
dante de crème pâtissière au-dessus de laquelle vous disposerez une 
cuillerée à café de gelée de groseilles. Graissez avec une cuillerée à café 
de beurre battu une plaque à pâtisserie, que vous poudrerez ensuite de 
farine. Tapotez k plaque pour faire tomber la farine en excès. Placez les 
spandauer sur la plaque et mettez celle-ci au milieu du four pendant 
io minutes. Abaissez k chaleur à 175° et faites cuire pendant 1 5 minutes, 
jusqu 3 à ce que les pochettes aient une belle couleur dorée. Déposez-les 
à refroidit sur une grille à pâtisserie. 


Hamkarn 

CRETES DE COQ 

Pour réaliser votre garniture de frangipane, commencez par battre le 
beurre en crème. Une fois votre beurre mousseux et léger, incor- 
porez (tout en battant) la farine par petites quantité à la fois, la pâte 
d’amandes, puis le zeste de citron râpé. Réchauffez le tour à 200^. Sur 
une planche à pâtisserie, roulez votre pâte pour obtenir un rectangle. 
Faites tomber les irrégularité des côtés. Sur k moitié de votre pâte, et 
dans le sens de la longueur, étalez une fine couche de frangipane. 
Rabattez l’autre partie de 1 a pâte, appuyez soigneusement avec les 
doigts pour que les bordures se rejoignent et découpez en bandes 
de 6 cm. Pratiquez 3 incisions profondes des 3 4 de l’épaisseur de 
k pâte et opérez de k sorte sur chaque morceau. Courbez légèrement 
chacun de ces morceaux en croissant. A 1 ? aide d'un pinceau à pâtis- 
serie ou d’une serviette en papier, beurrez une plaque à pâtisserie avec 
une cuillerée à soupe de beurre, saupoudrez-k de farine et tapotez-la 
pour faire tomber la farine en excès. Disposez vos pâtisseries sur la 
plaque et liumectez-les avec le mélange blanc d’ œuf-eau. Saupoudrez 
de sucre et faites cuire au four pendant 10 minutes. Réglez k chaleur du 
four à 17 5 0 et poursuivez la cuisson pendant 10 minutes. Retirez du 
four et déposez les gâteaux à refroidir sur une grille à pâtisserie. 


Snegfe 

COLIMAÇONS 

Réchauffez le four à 200°. Sur une surface préalablement enduite de 
farine, roulez la pâte pour obtenir un rectangle. Brossez légèrement 
avec le mélange blanc d 5 œuf-eau, puis en utilisant successivement les 
noix, le mélange de cannelle et de sucre, les cassis; saupoudrez votre 
pâte. Placez une feuille de papier sulfurisé sur le tout et, à l’aide dun 
rouleau à pâtisserie, enfoncez cette garniture dans k pâte. Détachez 
le papier sulfurisé et roulez la pâte sur elle-même, pour former un rou- 
leau bien serré de 40 cm de long. Pratiquez 2 incisions à 1,25 cm 1 une 
de l’antre en n’entaillant le rouleau que ^ur les 3/4 de son épaisseur. 
Puis coupez d’un bord à l 3 autre du rouleau à 1,25 cm des 2 premières 
incisions. (Chaque pâtisserie aura donc 5,7 5 cm de long et comprendra 
2 incisions.) Ouvrez doucement chaque pâtisserie jusqu’à ce qu’elle 
ressemble à un. éventail. Beurrez une plaque à pâtisserie, saupoudrez 
de farine, et tapotez pour faire tomber la farine en excès. Disposez 
les éventails sur la plaque et faites cuire au four pendant 10 minutes. 
Réglez le four à 175 0 et poursuivez k cuisson pendant encore 
15 minutes. Déposez les gâteaux à refroidir sur une grille à pâtisserie# 
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Abrikosmitie 

FOURRÉS AUX ABRICOTS 

Réchauffez le four à 200°, Dans une casserole, faites cuire les abricots à 
feu doux; tournez constamment jusqu'à ce que cette purée se soit réduite 
à ? équivalent de 6 cuillerées à soupe. Mettez de côté et laissez refroidir. 
Sur une surface plane, enduite de farine, roulez votre pâte pour 
obtenir un rectangle de 25 sur 45 centimètres, A Raide d'une roulette on 
d'un couteau acéré, faites tomber les irrégularités des cotés. Étalez 
votre purée d'abricots sur la moitié de votre pâte. Rabattez l’autre côté 
de la pâte pour former une longue pochette. Poudrez de farine, 
recouvrez de papier ciré et roulez doucement pour bien incorporer les 
abricots à la pâte. Enlevez le papier et découpez votre pâte à 5 centi- 
mètres d’intervalle, de façon à faire 9 pâtisseries de 5 sur 12,5 centi- 
mètres. A Raide d’un couteau, pratiquez un sillon dans le sens 
longitudinal sur chaque pâtisserie, en laissant un espace de 2,5 centi- 
mètres à chaque extrémité; la longueur du sillon est de 7,5 centimètres. 
Repliez une des extrémités non coupées de façon à Ramener sous le 
sillon; du doigt, forcez cette extrémité à monter à travers la pâtisserie, 
de telle sorte que les extrémités prennent la forme d’un nœud papillon. 
Avec une cuillerée à soupe de beurre, beurrez légèrement une plaque à 
pâtisserie et poudrez-la de farine; tapotez pour faire tomber la farine 
en excès. Disposez vos gâteaux sur la plaque et imbibez légèrement 
du mélange blanc d’œnf-eau. Poudrez de sucre; faites cuire au four 
pendant 10 minutes* Réglez votre four à 17; 0 et poursuivez la cuisson 
pendant 13 minutes. Retirez du four et déposez les gâteaux à refroidir 
sur une grille à pâtisserie. 


Pour 9 gâteaux 

3 douzaine d'abricots en conserve, 
que vous écraserez à travers un 
tamia 

1/4 de la quantité de pâte à 
pâtisseries danoises préparée 
(page 174) 

1 blanc d’œuf additionné de 
r cuillerée à café d’eatu 

Du sucre brut 

1 cuillerée à soupe de beurre battu 

z cuillerées à soupe de farine 


Smvrkagc 

gâteau au beurre 

Prélevez i / 3 de votre pâte et remettez le reste dans le réfrigérateur. 
Sur une planche à pâtisserie ou une toile, roulez k pâte de façon à 
former un cercle. Prenez le fond d’un moule à gâteaux à fond amovible, 
et disposez ce fond sur votre pâte; découpez la pâte de façon à obte- 
nir un cercle légèrement plus grand que le fond circulaire du moule. 
Pressez 1 a pâte de façon à la faire entrer dans le fond du moule, puis 
humectez avec le mélange blanc d’œuf-eau. 

Réchauffez le four à 175°. Roulez le reste de votre pâte (les 2/3 du 
total) et formez un carré. Battez en crème les 4 cuillerées à soupe de beurre 
et incorporez le sucre, en utilisant, soit un miser électrique, réglé à 
vitesse moyenne, soit en écrasant le beurre et le sucte contre les parois 
d’un récipient avec une cuiller en bois. Incorporez l’eau d’amandes, tout 
en battant, et étalez cette mixture sur 1 a moitié de votre pâte. Repliez 
l’autre moitié de la pâte de façon à ce que les bords se rejoignent. 
Découpez la pâte tous les 3 centimètres de façon à obtenir 7 bandes. 
Roulez chaque bande dans le sens de la longueur et repliez l’extrémité 
sous le rouleau obtenu. Dressez 6 de vos rouleaux (la partie rabattue 
étant disposée en dessous) sur le pourtour de la pâte à l’intérieur de 
votre moule. Dressez le septième rouleau au centre, au milieu des autres. 
Mettez le moule au milieu du four et faites cuire pendant 4; minutes, 
ou jusqu’à ce que la surface du gâteau soit d’un beau brun doré. 

Entre-temps, préparez votre glaçage. Dans un large récipient, battez 
en mousse votre blanc d’œuf, puis incorporez le sucre, le sel, le jus de 
citron tout en battant. Poursuivez jusqu’à ce que le mélange soit mous- 
seux et léger; il doit former des monticules crémeux lorsqu’on retire 
le fouet. Retirez le gâteau du four et, pendant qu’il est encore chaud, 
tecouvrez-le entièrement de ce glaçage. 


Pouf confectionner un gâteau rond 
d'environ 20 centimètres de diamètre 

î/î de la quantité de pâte à 
pâtisseries danoises préparée 

(p a & * 74 ) _ 

1 blanc d'œuf additionné de 1 cuillerée 
i café d'eau 

4 cuillerées à soupe de beurre 
ï/4 de tasse de sucre 
a cuillerées à soupe d 3 eau d'amandes 

GLAÇAGE : 

i blanc d'œuf 
1 tasse 1/2 de sucre glace 
ï pincée de sel 

1 cuillerée à café de jus de citron 
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Pour 16 à 18 cornets 
2 œufs 

1/3 de tasse de sucre semoule 
4 cuillerées à soupe de farine 
2 cuillerées à soupe de beurre battu 
t tasse de crème fraîche réfrigérée 
1 cuillerée à soupe de sucre vanillé 
16 à iS grosses fraises fraîches 
ou 3/4 de tasse dé baies {fairelles 
rouges 


Fyllda strutar 

CORNETS GARNIS DE CRÈME FOUETTÉE ET DE PETITS FRUITS 
Réchauffez le four à zoo°. Dans un large récipient, placez ensemble 
les œufs et le sucre, jusqu’à obtenir une mixture homogène. Tout 
en tournant, incorporez la farine petit à petit, et liez bien. Beurrez 
légèrement une plaque à pâtisserie avec les 2 cuillerées de beurre 
battu et poudrez-la de farine : tapotez la plaque en l’inclinant pour 
obtenir un revêtement uniforme. Retournez la plaque et tapotez 
pour faire tomber la farine en excès. 

Placez 2 cuillerées à soupe de la pâte sur la plaque à pâtisserie et, 
à l’aide d’une spatule en caoutchouc, étalez-la pour former un cercle 
de 12 centimètres de diamètre. (Ne mettez pas plus de 3 ou 4 de ces 
ronds sur votre plaque ; une fois cuite, la pâte se dessèche rapidement 
et elle doit rester assez humide, si vous voulez réussir vos cornets.) 
Placez la plaque au centre du four et faites cuire pendant 6 à 8 minutes, 
ou jusqu’à ce que les bords de vos ronds soient cl’une teinte jaune pâle. 
A l’aide d’une spatule métallique, soulevez rapidement un de vos 
ronds et, tont en le tenant à deux mains, repliez doucement de façon 
à former un cône. Déposez-le dans un verre ou vous laisserez le cornet 
jusqu’à ce qu’il ait pris sa forme, et qu’il soit bien sec. Mettez rapi- 
dement en forme les autres cornets; si votre pâte cuite s’est trop 
refroidie et est devenue trop friable, remettez votre pâte au four 
l’espace d’une minute. Recommencez avec un nouveau jeu de cornets, 
mais, avant de remettre votre pâte sur votre plaque à pâtisserie, 
graissez-la et poudrez-la de farine à chaque fois. 

On peut préparer des fyllda strutar plusieurs jours à l’avance, à 
condition de les conserver dans un récipient hermétiquement dos. 
Juste avant de servit ce dessert ou ces pâtisseries, fouettez votre crème 
dans un récipient préalablement réfrigéré, ceci jusqu’à obtenir une 
crème épaisse. Incorporez le sucre vanillé et continuez à fouetter 
jusqu’à ce que votre crème conserve sa forme, A l’aide d’une cuiller, 
ou d'une douille de pâtissier, emplissez vos cornets de crème et 
garnissez d’une fraise ou de quelques baies d’akelles rouges. Pour 
servir, il est pratique et traditionnel de disposer un cornet dans un 
verte, placé au centre d’un plat creux, et contre lequel vous appuierez 
les autres cornets. 

NOTE : Pour obtenir un cornet à partir de la pâte, il faut une certaine 
dextérité et un peu d’entraînement. Vous pouvez également préparer 
des sandwîchcs, ce qui constitue un dessert plus simple et plus pratique 
à réaliser; préparez votre pâte comme indiqué d-dessus. Puis, disposez 
1 cuillerée à soupe de pâte sur votre plaque à pâtisserie et formez 
un cercle de 5 centimètres de diamètre. Après avoir fait cuire au fout 
sur la meme plaque une douzaine de ces ronds pendant 4 à ; minutes, 
soulevez à l’aide d’une spatule métallique et laissez-les refroidir sur 
une grille à pâtisserie. Lorsque vous vous apprêterez à servir, étalez 
la crème sur la moitié du rond et repliez l’autre moitié par-dessus. 





Commencer le strutar en étalant 
en cercle deux cuillerées à soupe de 
pâte lisse sur la tôle à pâtisserie* 


Retirer de la plaque la pâte 
cuite en la soulevant à l’aide 
dîme spatule ou d’un couteau* 


Replier la pâte en forme 
de cône autour du pouce 
et la placer dans un verre. 



ï$0 



Disposés dans des verres très étroits., les Jylhla j trutar constituent 
un élément décoratif lorsqu'ils sont prêts à être servis remplis de crème 
fouettée parfumée et couronnés de fraises fraîches ou 
d’aire J les aigres-douces. 


iSl 





IX 


Noël : 
un antidote 
contre /' obscurité 


i±n Norvège, la table à café 
de Noël, sous sa forme 
a plus opulente, peut 
comprendre dix espèces 
différentes de petits fours 
et cinq types de gâteaux. 
Les petits fours en forme 
de cigate s'appellent 
k.rm?îhakef ut se font 
dans des moules spéciaux 
gravés de motifs religieux 
ou rappelant Noël, 


T 

J— Je mois de décembre est k période la plus sombre de Tannée 
en Scandinavie, k période oii les nuits sont les plus longues, alors 
que la fin de T hiver est encore loin. Le seul refuge contre T obscurité 
est la maison; le confort y est assuré et les plantes sur le rebord des 
fenêtres ainsi que les fleurs coupées qui garnissent à profusion les 
tables s'efforcent d'atténuer cetle atmosphère mélancolique. Mais 
tout ceci serait sans effet si ce n’était avec k fin du mois rapproche 
de Noël. 

Noël est pour les Scandinaves un antidote contre l'obscurité, 
leur façon à eux d'échapper à Temprise de l'hiver. Nulle part ailleurs, 
Noël n'est célébré avec autant de chaleur — ni avec autant de lumières 
et de victuailles — que dans ce coin du Nord de l'Europe. 

Le grand jour n'est pas le jour de Noël, mais la veille de Noël, 
et ceci s'explique peut-être aussi à cause de l'obscurité. Le fait de 
sortir dans les rues noires, de voir s'ouvrir en grand k porte de la 
maison qui vous accueille et de voir les lumières jaunes éclabousser la 
nuit — tout cela, c'est Noël en Scandinavie. 

Et puis, il y a k chaleur enveloppante de k salle de séjour, les bavar- 
dages alors que Ton passe dans k salle à manger, la table scintillante 
à la lumière des bougies. 

C'est la veille de Noël qu'a lieu le grand repas de la saison ■ — le 
plus grand, le plus riche, le plus somptueux repas de Tannée, Et, après 
le dessert, les plats de petits fours et de gâteaux passent de main en 
main et la cafetière est vidée, remplie et revïdée. 

Mais la fête n'est nullement finie la veille de Noël. Le lendemain, 
il y a un buffet froid et les z6 et 27, lors des visites aux amis, il 
faudra encore ingurgiter d'autres friandises, Ce grignotage peut se 
poursuivre pendant toute cette période — et pour beaucoup de 
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A l’époque de Noël, les Scandinaves 
égaient leurs maisons et ornent 
leurs arbres de garnitures distinctives, 
la chèvre de Noël et F étoile* 
en paille, l’auge en papier 
et F étoile éclatée que Fon voit 
ci-dessus sont typiques, 

En dessous, portant un petit arbre 
de Noël, voici le Père Noël 
Scandinave* Il joue le même rôle 
joyeux que dans les autres pays* 



Scandinaves, Noël ne finit officiellement que le 13 janvier, le jour de la 
saint Canut. 

Pendant cette période, les nombreuses traditions culinaires Scandi- 
naves réapparaissent et l'hospitalité des Scandinaves se donne libre 
cours* Les différences nationales se fondent dans les bons sentiments 
qui prévalent dans toute la région et, grâce à la similitude de leurs 
coutumes, les Scandinaves donnent alors l'impression de ne former 
qu'un seul peuple et non plusieurs. Un dicton que Ton entend souvent 
dit qu/il 11e faut pas laisser s'échapper l'esprit de Noël, Et la seule 
façon d'y parvenir, dit-on, est d'offrir à chaque visiteur, même à 
F étranger qui se présente à la porte, un petit quelque chose à manger* 
Personne n'est assez sot pour refuser ni — en rompant le charme - — 
pour emporter avec lui l'esprit de Noël. 

J’ai eu la chance de passer deux Noëls à Copenhague, Ils demeurent 
fixés dans ma mémoire comme le comble de la satisfaction. 

Le premier fut marqué par un petit dîner de famille donné chez un 
couple âgé qui vivait d’une maigre pension* Malgré leurs moyens 
limités* 11 y avait pour dîner du canard rôti et du porc rôti et je tus 
dans l'obligation de reprendre de chaque et de prendre deux parts 
de gâteau aux pommes au dessert et, avant la fin de la soirée, autant 
d'espèces de petits fours qu'il pouvait en tenir autour de ma tasse de 
café* 

Mon deuxième Noël danois dépasse de loin le premier parce qu en 
tant que G*L venant d’Allemagne pour une permission de trois 
jours et à des milliers de kilomètres de chez moi* fêtais un objet de 
compassion* Au cours des visites que je fis à des amis* je me vis offrir 
tant de friandises et fen mangeai tellement (je le devais sous peine 
d’emporter avec moi Fesprit de Noël) qu’au cours des 24 heures 
que je passai dans le train pour regagner Francfort* je ne montrai 
pas le moindre appétit pas plus que le lendemain matin* Affalé sur 
ma couchette, la nuit, je me sentais comme un ours qui, gavé par son 
festin automnal* se couche en rond dans son repaire pour dormir 
tout l’hiver. 

Souvenirs d'enfance 

Ce qui est peut-être le plus étonnant dans le Noël Scandinave c'est 
que c’est — à tous les égards — un Noël à l'ancienne* On y retrouve 

en vrai — tous les éléments qui ailleurs font partie d'un décor de 

Noël plein de nostalgie : la neige amoncelée sur les toits et dégou- 
linant des gouttières* Le bol de punch chaud (page 194), afec ses 
volutes de vapeur et de feu* les maisons en pain d'épice* les 
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bonshommes et les bonnes femmes en pain d'épice, l'arbre de Noël 
avec ses bougies tremblotantes et les enfants qui dansent autour 
en chantant des cantiques et des chants de Noël. Se trouver pour la 
première fois devant un tel arbre fait résonner une corde dans la 
mémoire et surgir une image du conte de Hans Christian Andersen 
« le. Sapin » que nous lisait à haute voix il y a bien longtemps,., qui ? 
un maître ? une mère ? « A ses branches,*, pendaient des petits filets 
découpés dans du papier de couleur et chaque filet était rempli de 
bonbons. 

Des pommes et des noix dorées y pendaient en grappes comme 
si elles avaient poussé dans l'arbre, et une centaine de petites 
bougies blanches, bleues et même rouges étaient arrimées à ses 
branchages. Au milieu des branches vertes, des poupées se balan- 
çaient,., Et tout en haut à sa cime brillait une grosse étoile dorée, 
C était magnifique, vous dis-je 3 magnifique au-delà de ce que peuvent 
rendre les mots ! » 

Par ses manifestations et ses symboles, le Noël Scandinave paraît 
hésiter entre ce siècle et le siècle dernier, Ses origines sont paysannes; 
elles remontent à Fépoque où la plupart des gens habitaient à 
la campagne. De nombreuses décorations sont faites en paille 
pour rappeler la coutume qui consistait à répandre de la paille sur 
le sol de 3a ferme, parfois sur une épaisseur de plus d'un mètre 
pour faire comme une crèche où toute la famille se nichait, y prenant 
ses repas, courant et s'élançant dans 3a paille au cours des jeux 
de Noël, 

Cadeaux pour toutes les créatures de Dieu 

Les animaux de la ferme aussi prenaient paît aux festivités et rece- 
vaient une portion supplémentaire de leur nourriture préférée. Et le 
petit lutin de Noël, le msse 9 que beaucoup croyaient vivre dans la 
grange,, recevait toujours la veille de Noël une écuelle de porridge ; 
le nisse a toujours sa place dans les festivités et sa silhouette en papier 
se retrouve souvent dans les décorations. Les oiseaux non plus notaient 
pas oubliés. Dans les fermes, on jetait dehors des graines pour eux; 
aujourd'hui, une gerbe d'avoine ou de blé doré est pendue à de 
nombreux balcons ou terrasses — comme pour inciter les oiseaux 
à se joindre à la fête. 

En raison de son faste, les préparatifs de Noël en Scandinavie 
demandent beaucoup de temps et cela aussi fait partie de son aura. 
Dès le premier dimanche de décembre, les éléments de décoration 
sont sortis et passés en revue; ceux qui ne peuvent être réparés sont 


Des oranges piquées de clous 
de girofle sui yani des dessins 
fantaisie et pendues aux étagères 
constituent des décorations 
populaires de Noël, de même 
que les cceurs en papier et les 
tulipes rouges. En dessous 
on voit le nisse, le lutin de la 
grange. Créature bienveillante, il peut 
devenir méchant à moins d J êtfe 
bien traité comme ici où il mange 
en compagnie du chat de la maison, 
le porridge préparé pour lui à Noël, 
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La conforme de Noël comporte 
quarte bougies pouf les quatre 
semaines de TÀvent, On en allume 
une à chaque dimanche de h A vent 
jusqu’à ce qu’elles soient toutes 
allumées pour Noël. 



Fortifié par un verre de bière 
non alcoolisée, un petit garçon 
Scandinave découvre triomphalement 
Tamande cachée dans le porridge 
au ris servi aux membres 
de la famille la veille de Noël, 
Ayant trouvé dans sa part 
l’amande qui est la récompense, 
il gagne le cochon en massepain 
que ton voit ci-dessous. 



jetés et remplacés par de nouveaux, les autres que Pan retrouve 
chaque année sont remis en état (certains d’entre eux ont des géné- 
rations et avaient été tressés et assemblés par de jeunes mains devenues 
décharnées et ridées). 

Les jours suivants, la maison est nettoyée, les courses faites, les 
bougies achetées. Des fours sortent des centaines de petits fours, 
jaunes de beurre ou noirs de sirop et odorants du parfum des clous 
de girofle et du gingembre — pebernodder au Danemark^ pepparkakor 
en Suède. Dans la graisse bouillante sont précipités les rubans de 
pâte parfumée au cognac que Pan trouve en Scandinavie sous des 
noms différents — kJejner } mimer, klenâtfer — mais qui partout sont 
mangés avec le même enthousiasme. 

Les gâteaux sont cuits , certains ressemblent à de gros petits pains 
aux fruits (page cP autres à des tortillons soufflés de pâte au 

levain, d’autres encore à de simples morceaux de pain trempés ou à 
de. la pâte molle, beurre mis à part. Dans l 'atmosphère, on respire 
{'odeur de Noël et de tels nuages de vapeur et de chaleur s'échappent 
des fours vers le ciel froid qu’une chute de neige parfumée la veille 
de Noël en semblerait l’aboutissement inévitable* 

Pour Noël les gens veulent les plats traditionnels qu’ils avaient 
dans leur enfance et ils font ce qu’il faut pour cela, Mais où donc, 
en dehors de la Scandinavie, peut-on faite un tel cas du porridge au 
iiz ? Il y a peu de maisons où l’on n'en trouvera pas la veille de Noël 
— poudré de sucre et de cannelle, avec une motte de beurre qui s’en 
échappe tel un soleil sur le dessus. On enfouira dans Pune des écuelles 
en terre posées à la place de chacun une amande blanchie qui annonce 
à celui qui la trouvera un mariage dans l’année à venir ou une autre 
bonne fortune, et qui, tout au moins au Danemark, a sa récompense 
immédiate — un bonbon ou un cochon en massepain avec un ruban 
rouge autour du cou. 

Aujourd'hui, une grande partie des mets les plus compliqués de 
Noël s’achètent tout prêts, mais il y a des femmes qui tiennent encore 
à tout faire cuire elles-mêmes et qu 'apparemment rien n’arrêtera. Car, 
comme le disent les Suédois, « sî nous devons à Noël manger des 
choses qui nous feront grossir, autant qu'elles soient bonnes ». 11 est 
évident que seuls les plus vaillants continuent à préparer eux-mêmes 
la tête de porc. A cette fin la maîtresse de maison s’armera de courage 
et suivra les directives de sa recette : «Nettoyer et gratter la tête et 
flamber les soies. Bien nettoyer les dents en les brossant* Maintenir 
la bouche ouverte à Paide d’un bâton pour pouvoir y introduire 
mie pomme au moment de servir*.. ». 

U esprit des Noè'/s d’antan 

Si tous ces préparatifs de Noël semblent prendre du temps, ce n’est 
rien en comparaison avec ce qu’ils étaient il y a un siècle lorsque la 
Scandinavie était encore dominée par une économie de réserves et 
que la plupart des gens vivaient sur les produits de leurs fermes. 
Les Suédois ont réuni un tableau complet de Noël à cette époque-là 
grâce aux souvenirs personnels de gens qui vivaient alors. Ce docu- 
ment oral — qui a été établi au cours des années grâce à des question- 
naires adressés aux personnes âgées — est Y un des trésors du 
Nordiska Muséum de Stockholm et a servi de base à un livre très 
vivant (qui a été traduit en anglais) intitulé Noël en Suède il y a 
cent ans , 

Dans ce livre, on trouve un compte rendu charmant de la fièvre de 
Noël donné par une femme appelée la mère Bengta Nilsson qui est 
née en S came en 1844. «Les gens commençaient leurs préparatifs 
de Noël en octobre », rappelle-t-elle, « Ils abattaient de vingt à trente 
moutons dans les grandes fermes, et de huit à dix dans les plus petites* 
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Le jour de la saint Martin (le iï novembre), c’était au tour des oies. 
Lorsqu'ils en avaient fini avec les oies, ils tuaient les cochons et en 
même temps ils abattaient un bœuf ou une grosse vache. Ils faisaient 
des masses de fromage de porc (roulade de porc), de saucisses et de 
boudin noir. Les murs et le plafond de la dépense.,, étaient bourrés 
à en déborder de jarres, de poêlons et de barils remplis de toutes 
sortes de provisions, tels que du beurre, du lard et de la graisse d’oie. 
Il y avait aussi de gros tonnelets de myrtilles en conserve et de 
grandes armoires aérées remplies de fromages... » 

Une miche destinée à être admirée 

Mais ce if était qu’un début. Ensuite, elle raconte comment les gens 
faisaient la bière, distillaient Ikquavit {« plusieurs centaines de litres 
pour qu’il y en ait toute l’année »), plongeaient les chandelles, 
puis «arrivait la grande lessive qui durait plusieurs jours » — avec 
tout le trempage et l’essorage de vêtements et de linge que cela 
impliquait. 

La. semaine avant Noël, ils faisaient la pâtisserie. Les miches de pain 
pouvaient peser plusieurs livres chacune et jusqu’à 6o à 70 livres en 
étaient cuites pour satisfaire l’appétit d’une famille de six personnes. 
Dans la plupart des foyers, 011 cuisait aussi un pain spécial. C’était 
une miche ronde faite seulement de farine et d’eau mais joliment 
décorée de dessins en pâte et entièrement glacée; elle n’était pas 
destinée à être mangée, mais mise en réserve et admirée avant d’être 
en fin de compte émiettée et éparpillée sur la terre pour assurer une 
bonne récolte. Souvent les differentes espèces de pains et de petits 
fours étaient empilées sur la table de Noël, une pile pour chaque 
membre de la famille, avec parfois une orange ou une pomme pour 
couronner le tout. 

Alors que le four était encore chaud après la cuisson du pain et 
de k pâtisserie, ils rôtissaient la viande, des côtes de porc, des gigots 
et des épaules de mouton... des oies et de grosses anguilles... ». Et, la 
veille de Noël, « après que les meubles, les murs et le plafond avaient 
été frottés avec du sable et des balais de paille de pois, puis rincés 
à beau et bien essuyés avec des chiffons », de k paille était répandue 
sur le sol, des tentures colorées, tissées ou peintes, représentant des 
scènes bibliques, étaient suspendues aux murs et une jolie étoffe 
tissée maison était étendue sur la table. « Au milieu de 1 a table, nous 
placions un plateau de bois, grand comme une auge, recouvert de 
toutes sortes de mets savoureux, tels que de la viande, du jambon 
de Noël, des pieds de cochon, des saucisses de viande et toutes 
les autres friandises que nous pouvions y entasser, La bière et 
ï’aquavit étaient sans cesse passées à 1 a ronde. Puis venait un plat 
de chou brun. 

Nous faisions cuire à Peau la veille plusieurs gros choux blancs et 
les écrasions dans un tonnelet jusqu’à ce qu’ils deviennent fins comme 
du porridge. Puis nous les faisions brunir dans le beurre et ajoutions 
de la crème épaisse et quelques grains de poivre. Après le chou venait 
un poisson mariné dans k potasse accompagné de sauce moutarde 
et suivi d’un porridge de sarrasin servi avec du lait et de la crème. * 
Lorsque le porridge avait été avalé « arrivait le dessert. Il se composait 
de plusieurs espèces de gâteaux tels que les tortillons feuilletés... les 
croustillants an sucre et les pâtes d’amande. Après le repas, nous 
chantions et jouions à des jeux de Noël », 

Tel était Noël en Suède, Il y a cent ans. Comment se célèbre-t-il 
aujourd’hui? De manière pas tellement différente. Il s’agit toujours, 
comme partout en Scandinavie, de « manger Noël, boire Noël et 
jouer Noël ». Et les victuailles y sont toujours aussi abondantes 
et riches. 


1 



En Suède, à Noël, chaque membre 
de k famille trouvera à sa place 
à k table du petit déjeuner, 
un julbog} ou tas de Noël. 

Celui que fon voit ci-dessus 
comporte du gros pain de seigle 
dans le bas, ensuite du fin pain 
de blé poudré de sucre 
et d’amandes émincées, un petit pain 
safran aux: raisins, un petit four 
en forme de cœur et une 
grosse pomme rouge. 
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Portant une couronne de bougies 
et escortée de son frère 
et de ses sœurs, la fille aînée 
d T unc famille suédoise apporte 
à ses parents > le jour 
de la sainte Lucie, le 15 décembre, 
du café et des petits pains 
de la sainte Lucie couleur safran. 



En lait, la célébration de Noël en Suède commence maintenant un 
peu plus tôt que dans le temps* 

Une coutume qui sc limitait jadis à l'Ouest du pays s'est étendue, 
et de nos jours, le matin du 13 décembre, jour de la sainte Lucie, les 
petites filles en longues robes blanches et portant des couronnes 
de feuilles d’airelles piquées de bougies viennent réveiller leurs 
patents en leur apportant sut un plateau des biscuits au safran 
et du café. 

Dans tous les foyers suédois, un jambon légèrement salé sera servi 
la veille de Noël avec de la compote de pommes maison au goût 
aigrelet et souvent du chou rouge. Ces mets constituent une partie 
du smërgâsbord et toutes les autres spécialités de Noël seront sur la 
table — pâté de foie, côtelettes rôties, saucisses parfumées au thym 
et à la marjolaine, bouillies ou coupées en tranches et frites, du fromage 
de cochon et bien d'autres choses encore, sans compter inévitablement 
les harengs mâtinés et la salade de harengs» Le j morgâshord n'est jamais 
aussi bon — jamais aussi agréable et confortable — que lorsqu'il 
est installé dans la cuisine, sur un buffet garni d'une immense nappe 
avec laquelle on peut recouvrir toutes les denrées non périssables 
pour les protéger jusqu'au service suivant. 

Le jambon de Noël, comme le smërgâsbord, doit être gros — - assez 
gros pour fournir autant de petites collations que les appétits fami- 
liaux, toujours robustes à cette période de l'année, peuvent en réclamer* 
À cette fin, bien souvent, un couteau bien aiguisé est laissé à demeure 
à côté. Le jambon est généralement d'abord bouilli puis cuit au four 
sous une croûte délicate de chapelure et de moutarde forte mélangés 
à du sucre et à des œufs. L'os du jambon, massif et imposant sur son 
plat, est entouré d'une papillote en papier. L'eau dans laquelle a cuit 
le jambon, et où peut-être auront aussi bouilli les saucisses du srmr- 
gâsbordj est conservée pont une cérémonie familiale appelée doppa i 
grytatij où Ton puise dans le pot. Chacun trempe dans ce bouillon un 
morceau de voribrod f genre de pain de seigle, et le mange avec les 
doigts — peut-être surtout par nostalgie. Ce cérémonial remonte à 
l'époque assez récente où la moindre parcelle de nourriture — même 
dans les années les plus abondantes et à cette période abondante de 
l'année — ne pouvait être gaspillée. Pour beaucoup de Suédois, Noël 
ne serait pas Noël, s’ils ne « puisaient dans le pot ». 

Repas en hommage à la tradition 

Deux autres mets sont indissociables du Noël suédois — le luifisk 
(la lingue), parent: de la morue, marinée à la chaux et séchée au soleil, 
et le porridge au riz mentionné plus haut. On ne sait depuis quand 
les Suédois mangent ces deux mets simples pour Noël mais la coutume 
du lutfisk remonte à la Suède catho lique d’il y a au moins quatre siècles, 
à ce qui était alors le jeûne, plutôt que la fête de Noël. Le lutfisk se 
sert toujours avec une sauce blanche, du beurre fondu, des pois verts, 
des pommes de terre bouillies et plein de poivre noir fraîchement 
moulu et de moutarde. Le porridge au riz au dessert constitue une 
lin humble mais appropriée pour un repas qui rend hommage au 
passé. 

Les coutumes de Noël des autres Scandinaves ressemblent à bien 
des égards à celles des Suédois, et elles ont toutes un relent campagnard. 
Le porridge au riz a sa place sur la table des Norvégiens, des Fin- 
landais et des Danois et — sauf au Danemark, il en est de même du 
lutfisk . 

Le porc en outre — sous une forme ou sous une autre — apparaît 
partout k veille ou le jour de Noël Les Norvégiens font un plat de 
résistance avec des ribbe, grosses côtelettes de porc au manche massif, 
rôties et dorées au four. Elles sont servies avec de la choucroute au 
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cumin dans laquelle est ajoutée la graisse de la poêle pour donner au 
chou aigrelet « sa vraie saveur de Noël ». Les Finlandais partagent 
avec les Suédois le goût du jambon mais ils font cuire le leur 
dans une croûte en pâte de seigle et remplacent le chou rouge qui 
en est l'accompagnement traditionnel en Suède par un pudding aux 
navets* 

A mon avis, le meilleur souper de Noël est le souper danois. Inva- 
riablement — ou tout au moins dans les grandes maisonnées — il se 
compose d'une oie rebondie, de chou rouge, de pommes de terre 
caramélisées et de compote d'airelles. Farcie de pommes et de pruneaux 
et rôtie lentement pour être bien tendre. Foie s'imbibe progressi- 
vement du parfum de sa farce de fruits (page 190). La cuisinière 
laissera quelquefois la porte de son four entrouverte pendant les der- 
nières minutes de la cuisson pour que la peau devienne craquante et 
tellement bonne que chacun à table en demandera avidement des 
morceaux au même titre que de la viande. La même cuisinière avisée 
met souvent de côté la farce, surtout si la graisse d'oie Fa rendue 
grasse, et dispose autour de ranimai fumant une garniture de pommes 
pochées coupées en deux et dont le coeur est rempli de pruneaux 
imbibés de porto, ou de gelée de groseilles* 

La plupart des Danois commencent leur dîner de Noël par le 
porridge au ris; mais l'abandonnent de plus en plus pour le remplacer 
à la fin du repas par un dessert auquel ils ont donné le nom de 
ns à l dmand$ } pudding au riz, léger et floconneux auquel sont 
ajoutées de la crème fouettée et des amandes hachées ce qui fait un 
contraste magnifique (page 192). Une sauce aux cerises est souvent 
ajoutée au ris à l'amande mais un peu de Cherry Heering est encore 
mieux. 

Divertissements autour de l'arbre 

Tel fut le repas — et le dessert — du second Noël que je passai à 
Copenhague* Son souvenir et la joie due aux vins de mes amis à 
table me remplissent de chaleur et de regret. 

Après le dîner, il fallut se tenir par la main et danser autour de 
l'arbre de Noël au milieu de la salle de séjour, puis s'asseoir et prendre 
le café et les alcools à la lumière des bougies. Bien rôtis par un 
feu de tourbe maintenant réduit â un éboulement de cendres, 
nous allâmes nous coucher après minuit, indifférents à la fraîcheur 
humide de notre chambre et nous nous réveillâmes tard le matin 
sans nous soucier de l'obscurité qui apparaissait à travers les 
vitres. Un autre jour de fête nous attendait — qui serait suivi par 
un autre encore — et Fhiver paraissait loin dans le temps et dans 
l'espace. 

En Scandinavie, Noël prend fin lorsque la dernière des bougies 
s'éteint en laissant un petit tas de cire durcie. Alors on peut dire que 
le pire de Fhiver est passé et les jours commencent — tout d'abord 
imperceptiblement — à s'éclairer. 

Les gens semblent aspirés vers le printemps, à tendre vers lui* 
je me rappelle que certains sortaient Fhiver cueillir dans leurs jardins 
des branches qu’ils mettaient dans Feau pour en forcer les bourgeons 
et je me rappelle que les tulipes, bien avant la saison, commençaient 
à remplir les vases et que les jacinthes et autres fleurs à bulbe 
étaient sortis de leurs coins noirs et mis à pousser sur le rebord des 
fenêtres. 

Et ce premier contact avec la nouvelle saison pas encore éclose 
donnait envie et faisait parler des denrées printanières, des fraises, des 
minuscules crevettes, du premier saumon, de tous les mets doux 
et frais de Scandinavie. ïl en a toujours été et il en sera toujours 
ainsi. 



Se tenant par la main, une famille 
danse autour d’un arbre de Nocl 
resplendissant de vraies bougies. 
Sur la table à café, la cafetière 
et les tasses, de la crème et 
du sucre et une coupe remplie 
de petits fours de fête. 
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CHAPITRE - RECETTES 


Pour 8 à io personnes 

i jeune oie de 8 à 10 \ivtcs 

ï/z citron 

Sel 

Poivre nolt 3 fraîchement moulu 
6 belles pommes fruits épluchées, 
vidées et sommairement hachées 
250 g de pruneaux; après les avoir fait 
tremper, on les dénoyautera et on 
les hachera 

i gros oignon, pelé et coupé 
en quartiers 


Pour 6 personnes 

t tête de chou touge de taille 
moyenne (de i zoo g environ) 

4 cuillerées à soupe de beurre, 
coupé en petits morceaux 
z cuillerées à soupe de sucre 
i cuillerée à café de sel 
i jz décilitre d s cau 

z cuillerées à soupe de vinaigre blanc 
3 cuillerées à soupe de gelée de 
groseilles 

z cuiEetées & soupe de pomme râpée 


Gaasesteg med aebler og rndsker 

OIE RÔTIE FOURRÉE AUX POMMES ET AUX PRUNEAUX 

Réchauffez votre four à ï(jq°. Pour préparer ce plat danois, classique 
à Noël, commencez par lavez Foie à Feau courante froide. A Tarde 
de serviettes de papier, tampon nez-la et séchez-k, puis frottez-la 
extérieurement et intérieurement, avec la face interne cTun i/z citron. 
Après avoir légèrement sale et poivré l'intérieur de Foie, farcissez-la 
avec les pommes en morceaux et les pruneaux et avec les quarts 
d'oignon. Fermez Foie, soit avec des brochettes, soit en la cousant 
avec du gros fil blanc* À Faide d'une broche, fixez la peau du cou 
à la région du dos, puis bridez la volaille avec soin* 

Faites rôtir Foie sur une grille disposée sur un plat creux, La cuisson 
doit durer 3 heures à 3 heures 1 /z, soit environ 20 à z 5 minutes 
par livre, A mesure que la graisse de la volaille s'accumule dans le 
plat à four, retirez-k à Faide d'une poire ou d'une grande cuiller. 
Il est inutile dkrroset Foie* 

Pour voir si la volaille est bien cuite, percez une cuisse de la pointe 
d'un couteau. Si le jus qui s'écoule est encore plus ou moins rosâtre, 
prolongez la cuisson pendant encore 5 à 10 minutes* Au contraire, 
si le jus tire sur le jaune pâle, laissez l'oie reposer, après avoir éteint 
le four et en maintenant la porte ouverte* Au bout d'une dizaine 
de minutes, k volaille sera plus facile à découper* 

Disposez alors Foie sur un grand plat chauffé au préalable, Ôtez 
les brochettes, ainsi que la ficelle qui 1a bride* À la cuiller, ôtez la 
farce et jetez-k; les fruits et les quarts d'oignon auront transmis 
toute leur saveur à la chair de Foie, mais désormais ces morceaux 
sont trop gras pour que F011 puisse les servir. 

Il est de tradition de servir avec Foie de Noël des pommes pochées, 
fourrées aux pruneaux (page 192)* Du chou rouge et des pommes 
de terre caramélisées complètent le menu de ce repas de Noël danois 
(ci- des mus et page 19 1 ) , 

Redkœal 

CHOU ROUGE BRAISÉ 

Lavez votre tête de chou à Feau courante froide, ôtez les feuilles 
externes particulièrement dures, et coupez verticalement le chou en 
deux. Couchez ces deux moitiés à plat sur un tranchoir* Coupez et 
jetez le trognon et découpez ces demi-choux en tranches fines. 

Réchauffez le four à x6o°* Dans une lourde cocotte émaillée ou en 
acier inoxydable, amalgamez les ingrédients suivants : le beurre, le 
sucre, le sel, Feau et le vinaigre, Une fois ce liquide amené à ébullition 
et le beurre fondu, ajoutez le chou et remuez à fond à lkide de z cuillers 
ou de z fourchettes en bois. Amenez à nouveau à ébullition, couvrez 
k cocotte hermétiquement et pkeez-k au centre du four. Faites braiser 
le chou pendant 2 heures* 11 n'y a guère de risque que le chou puisse 
se dessécher au cours de la cuisson, mais il est sage de vérifier de 
temps en temps le niveau du liquide dans k cocotte. Ajoutez un peu 
d'eau si nécessaire. 10 minutes avant que le chou soit à point, incor- 
porez, tout en tournant, k gelée de groseilles et 1a pomme râpée. 
Remettez le couvercle et achevez la cuisson. 

Le goût un peu piquant du chou rouge sera encore meilleur si 
vous laissez votre chou au réfrigérateur pendant une journée; en ce 
cas, téchauffezde sur le dessus du fourneau ou dans un four à 160 0 * 
Dans tous les cas, servez chaud; ce plat peut accompagner de l'échine 
de porc farcie ou de Foie rôtie (page 24) et le chou rouge braisé 
complète le menu traditionnel du dîner de Noël danois. 


Pour 8 personnes 


Brunede kartofler 


POMMES BE TERRE CARAMÉLISÉES 

Laisser tomber vos pommes de terre (sans les peler) dans une casserole 
d’eau bouillante, faites cuire 15 à zo minutes, ou jusqu'à ce qu’elles 
n 7 offrent aucune résistance lorsqu’on les pique de la pointe d’un 
couteau acéré, Laissez-les refroidir un peu, puis pelez-les. 

Dans un gros poêlon, faites fondre le sucre à feu doux. Faites cuire 
doucement pendant 5 à 5 minutes, jusqu’à ce que le sucre se transforme 
en caramel brun clair, À faide d’une cuiller en bois, tournez constam- 
ment et surveillez bien votre sucre; ce sirop change de couleur très 
vite et brûle aisément. S'il adopte une couleur trop foncée, il devient 
amer. Tout en tournant, incorporez le beurre fondu et ajoutez autant 
de pommes de terre que vous pouvez en mettre sans surcharger le 
poêlon. Secouez presque constamment le poêlon pour que le caramel 
se dépose en un revêtement régulier sur les pommes de ferre. Entre- 
posez les pommes de terre caramélisées dans un plat préalablement 
chauffé et recommencez l’opération, jusqu’à ce que toutes les pommes 
de terre soient caramélisées. 


Plonger les pommes de te ne 
nouvelles bouillies dans le sucre 
caramélisé et le beutte chauds. 
Secouer doucement la poêle 
pour que toutes les pommes de terre 
en soient bien recouvertes. 

Doré sous sa couche de caramel 
(d-desmus), le hrunedê j kartofler est 
lui excellent plat de Noël. 


24 petites pommes de terre nouvelles 
1/2 tasse de sacre 
125 g de beurre 




Pq tut 8 personnes 

16 pmn&amt de taille moyenne 
2 cuillerées à café de sucre 
ï décilitre de vin de porto 
8 grosses pommes à cuire au four 
ï tasse de sucre 
it itte d J eau froide 


Pour 6 à S personnes 
i litre de lait 

3 cuillerées i/i à soupe de sucre 
3/4 de tasse de riz long blanc., 
type Uncle Beffs 
3/4 de tasse d'amandes mondées, 
blanchies et hachées 
1/4 de tasse de sherry 
1/4 de litre de crème fraîche 
rafraîchie 


Pour taire à peu près 2 douzaines 
de petits gâteaux 

z cuillerées à café de beurre battu 

1 livre de beurre battu 

2 tasses de sucre 
4 œufs 

2 tasses de farine 
r cuillerée à café de vanille 
1/2 tasse demandes mondées, 
blanchies et finement hachées 
1/4 de tasse de raisins de Corinthe 


Haive aebler med svedsker 

DEMI-POMMES POCHÉES AUX PRUNEAUX ET AU PORTO 

Dans un plat à four creux, mélangez le sucre, les pruneaux, le vin* 
Laissez mariner les pruneaux dans ce mélange pendant au moins 
6 heures, puis réchauffez votre four à 175°. Faites cuire les pruneaux 
pendant 30 minutes, sans recouvrir, ou jusqu'à ce qu'ils soient tendres 
mats encore bien entiers. 

Entre-temps, préparez vos pommes pochées. Épluchez- le s et coupez- 
les en deux dans le sens vertical. Ôter les trognons. Dans une casse- 
role, faites fondre votre sucre dans l'eau et maintenez à ébullition, 
pendant 2 à 3 minutes. Ajoutez les pommes (8 demi-pommes à la fois) 
et réduisez le feu, Laissez mijoter pendant 10 minutes, jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres. À l'aide d’une cuiller à fente, déposez les 
demi-pommes sur un plat chauffé et pochez le reste des pommes. 
Égouttez soigneusement les pruneaux et placez un pruneau au cœur 
de chaque pomme. 

Si vous préparez ces pommes à l’avance, recouvrez-les et mettez à 
réfrigérer. Juste avant de servir, déposez les demi-pommes garnies de 
pruneaux sur une plaque à pâtisserie légèrement beurrée, recouvrez-les 
d'une feuille d'duminium et faites cuire au four pendant 10 minutes. 
Servez comme accompagnement de l'oie rôtie ou d'un canard. 

Ris à l’amande 

RIZ AUX AM AK DES 

Amenez le lait à ébullition dans une casserole et ajoutez le sucre, 
puis le riz et la vanille. Tournez ï ou 2 fois, puis baissez le feu et laissez 
mijoter sans recouvrir, pendant 25 minutes, ou jusqu’à ce que le riz 
soit bien tendre, sans devenir spongieux. Versez le riz immédiatement 
dans un plat creux, afin qu’il puisse se refroidir rapidement; retirez 
la gousse de vanille et ajoutez ensuite les amandes hachées, le sherry. 

A l’aide d’un fouet mécanique, ou électrique, battez votre crème 
double dans un bol, jusqu’à ce qu’elle épaississe et se tienne suffi- 
samment. Incorporez la crème au riz encore tiède, mélangez bien, 
placez votre riz aux amandes dans un plat, que vous mettrez au réfri- 
gérateur pendant un certain temps avant de servir. 

Une sauce froide aux framboises ou aux cerises, ou une cuillerée 
de liqueur de cerise, est souvent versée sur le haut de ce dessert, 
version moderne de la bouillie d’avoine ( porridge ) de Noël, en vogue 
autrefois. 

Mor Monsen’s kaker 

GALETTES DF. LA MÈRE MONSËN 

Réchauffez le four à 190° Beurrez un moule à gâteau plat avec 2 cuil- 
lerées à café de beurre. Battez en crème votre beurre dans un récipient 
à l’aide d'un mixer électrique, réglé à vitesse moyenne, ou d’une cuiller 
en bois avec laquelle vous écraserez le beurre contre les parois. 
Lorsque le mélange est blanc et mousseux, ajoutez les oeufs un à un, 
tout en battant. Puis, sans cesser de battre, incorporez la farine. Étalez 
régulièrement la pâte lisse dans le moule, poudrez d’amandes et de 
raisins de Corinthe gonflés au rhum, faites cuire pendant ao à 
2 5 minutes, ou jusqu’à ce que la surface du gâteau soit légèrement 
dorée. Retirez du four, laissez refroidir sans démouler. Découpez des 
petits triangles ou des petits carrés. 

Ces petits gâteaux, souvent servis aux repas de Noël en Norvège, 
peuvent se préparer 15 jours à l’avance, à condition de les conserver 
dans un endroit frais, soit enveloppés dans des feuilles d’aluminium, 
soit enfermés dans des boîtes bien closes. 


Brune kager 

PETITS FOURS BRUNS 

Dans une grosse casserole, faites chauffer le glucose sombre, la casso- 
nade et le beurre, jusqu’à dissolution complète du sucre. Ne laissez 
pas bouillir. Retirez du feu, laissez refroidir. Entre-temps, tamisez 
ensemble le bicarbonate de soude, la farine et la poudre ac clous de 
girofle : recueillez dans un grand récipient. Ajoutez le cardamome, le 
zeste de citron râpé, le sirop tiède déjà préparé et travaillez votre pâte, 
tournez, retournez et pressez. Malaxez pendant une dizaine de minutes 
jusqu’à obtenir une pâte homogène et brillante. Enveloppez de papier 
ciré, mettez de côté dans un endroit frais pendant au moins 2 heures. 

Réchauffez le four à 200°, Sur une planche à pâtisserie légèrement 
enfarinée, étalez votre pâte puis, à l’aide d’un petit moule à pâtisserie 
ou d’un verre, découpez des ronds de 5 cm de diamètre. Beurrez une 
plaque à pâtisserie et disposez les petits fours les uns à côté des autres. 
Enfoncez une amande doucement au centre de chaque petit fout et 
faites cuire pendant 5 à 6 minutes. Laissez refroidir les petits fours 
bruns à même la plaque à pâtisserie. 

Spritsar 

PETITS FOURS 

Dans un large récipient, battez en crème, soit à Raide d’un mixer 
électrique réglé à vitesse moyenne, soit avec une cuiller en bois au 
moyen de laquelle vous presserez le beurre contre les parois. Opérez 
jusqu’à obtenir une crème mousseuse. Ajoutez les jaunes d’œufs, 
l’eau d’amandes. Tamisez ensemble la farine et le sel et incorporez 
1/3 du mélange farine-sel à la mixture précédemment préparée. Avec 
une cailler en bois, battez soigneusement, puis répétez cette opération 
successivement pour les 2 autres tiers. 

Réchauffez le four à zoo 0 . Disposez la pâte dans un sac à pâtisserie 
équipé d’une douille fine et dessinez des S ou des O sur une plaque à 
pâtisserie. (Ne pas la graisser au préalable.) Faites cuire pendant 10 à 
12 minutes. A Laide d’une large spatule, transportez-les de la plaque à 
une grille à pâtisserie. 

Je de kager 

galettes JUIVES 

Battez en crème le beurre et le sucre, soit à Laide d’un mixer élec- 
trique réglé à vitesse moyenne, soit à l’aide d’une cuiller en bois* 
avec Laquelle vous écraserez le beurre, jusqu’à obtenir une crème 
mousseuse. Tout en battant, incorporez l’œuf. Tamisez ensemble 
la farine, le sel, la poudre à lever et, à raison d’une demi-tasse à la 
fois, mélangez ces produits à votre mixture crème-beurre, tout en 
battant jusqu’à obtenir un mélange homogène. Rassemblez cette pâte 
en une boule, que vous envelopperez de papier ciré et que vous 
mettrez à réfrigérer pendant plusieurs heures. 

Réchauffez le four à 200 0 . Divisez la pâte réfrigérée en 3/3. Sur une 
planche à pâtisserie, roulez chacun de ces tiers pour former une galet te 
ronde. A Laide d’un moule, découpez chaque galette en rond. Roulez 
les morceaux de pâte restant et découpez ainsi de nouveaux ronds. 
Disposez ces ronds sur une plaque à pâtisserie légèrement beurrée et 
humectez de blanc d’œuf. Poudrez ces ronds avec le mélange de can- 
nelle et de sucre cristallisé. Disposez dans la partie centrale du four 
deux plaques à pâtisserie à la fois et faites cuire les galettes qu’elles 
portent pendant 8 minutes* Retirez ces plaques et déposez immédia- 
tement les galettes sur une grille à pâtisserie. Laissez-les refroidir 
complètement. 


Pour environ 6 douzaines de petits 
fours 

rjz tasse de glucose sombre 
5 cuillerées de cassonade 
4 cuillerées de beurre non salé 
l/z cuillerée à café de bicarbonate 
de soude 

1 tasse 1/2 de farine 
1 cuillerée à café de poudre de clous 
de girofle 

ï cuillerée 1/4 à café de cardamome 
en poudre 

ï cuillerée 1/4 à café de zeste 
de citron râpé 

30 g d'amandes blanchies et pelées 


Pour 6 douzaines de petite fours 

Z50 g de beurre battu 
3/4 de tasse de sucre 
z jaunes d’œufs 

1 cuillerée à café d'eau d'amandes 

2 tasses jjz de farine ordinaire 
1/4 de cuillerée à café de sel 


Pour 3 douzaines de galettes environ 

1/ 2 livre de beurre 
3/4 de tasse de sucre 

1 œuf 

2 r jz tasses de farine 

l/z cuillerée à café de sel 
1 cuillerée à café de poudre à lever 
T blanc d'œuf légèrement battu 
1/4 de tasse de cannelle, et la même 
quantité de sucre cristallisé; combinez 
ces deux produits 
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Pour faire un pain 

zj g de levure active de boulanger 
r/4 de tasse de sucre 
1/2 tasse de lait tiède 
1/4 de cuillerée à café de sel 
1/2 cuillerée à café de vanille 
1/2 cuillerée à café de zeste de citron 
râpé 

2 œufs légèrement battus 

1/2 cuillerée à café de cardamome 
en poudre 

3 à 4 tasses de farine 

1 tasse de fruits confits divers 
(citron, orange, cerise, ananas) 

1 cuillerée â soupe de farine 
125 g de beurre battu 


Pour 20 à zj personnes 

z litres d’un vin rouge sec 
2 litres de vin de muscat 
1/2 Htre de vermouth doux 

2 cuillerées à soupe d 3 Àngostura 
z tasses de raisins secs 

Le zeste d\me orange 
12 cardamomes que l'on prendra 
entiers et que Fon écrasera avec un 
pilon dans un mortier, ou au rouleau 
à pâtisserie en les enveloppant dans 
une serviette 
10 clous de girofle 
T morceau de gingembre frais 
x bâton de cannelle 

3 décilitres d’aqnavit 

1 tasse 1/2 de sucre 

2 tasses d'amandes, blanchies et pelées 


Julekage 

PAIN DE NOËL AUX FRUITS 

Saupoudrez votre lait tiède avec la levure de boulanger et 1 cuillerée à 
soupe de sucre. Laissez reposer dans la tasse pendant zà 3 minutes, 
puis remuez doucement pour bien dissoudre les ingrédients. Disposez 
cette tasse dans un endroit tiède. Au bout de 8 à 10 minutes, lorsque 
la levure commence à gonfler le mélange, transférez ce mélange dans 
un grand récipient. Tout en tournant, incorporez le sel, le zeste de 
citron, les ceufs, le cardamome et le reste du sucre* En tournant 
d’abord, puis en maniant la pâte, incorporez les 3 tasses de farine; 
travaillez jusqu'à obtenir une pâte que vous pouvez rouler en boule* 

Dans un sac en papier, disposez les fruits confits et 1 cuillerée à 
soupe de farine, puis secouez. (La farine empêchera les fruits de se 
coller les uns aux autres, ce qui permettra une meilleure répartition 
des fruits dans k pâte). A présent, ajoutez les fruits et le beurre battu 
à la pâte et travaillez-la 10 minutes environ; ajoutez éventuellement 
de la farine pour que la pâte devienne souple* En fin de compte, la pâte 
doit être brillante, souple et présenter des boursouflures à sa surface* 
Faites-en une boule, que vous placerez dans un grand récipient beurré. 
Saupoudrez de farine la partie supérieure et recouvrez d J un torchon puis 
placez la pâte dans un endroit tiède, sans courant d’air* Au bout cFun 
certain temps — de 45 minutes à 1 heure — , la pâte doit doubler de 
volume et, si vous enfoncez 2 doigts au sommet de la boule qu'elle 
forme, k pâte doit conserver une profonde empreinte. 

Sortez-la du four et réchauffezTe à 175 0 * Aplatissez la pâte et 
travaillez-la à nouveau rapidement* Donnez-lui la forme d’un gros pain 
et placez ce pain dans un moule à pain légèrement beurré. Recouvrez 
encore d’un torchon et laissez reposer cette pâte pendant 1/4 d'heure; 
die doit à nouveau doubler de volume. 

Faites cuire le pain de Noël aux fruits au centre du four pendant 
45 minutes* Retirez le pain du four et laïssez-le refroidir sur une grille 
à pâtisserie. A condition de l’envelopper soigneusement dans une 
feuille d'aluminium et de le réfrigérer, ce pain se conserve bien 
pendant 2 à 3 semaines. 

Professants gl'ôgg 

LE GLÔGG DU PROFESSEUR 

Dans un très grand fait-tout, mélangez les ingrédients suivants : le 
vin rouge sec, le vin de muscat, le vermouth, F Angostura, les raisins 
secs, les" zestes d'orange et le cardamome un peu écrasé, les clous de 
girofle, le gingembre et la cannelle. Recouvrez et laissez le liquide 
reposer pendant au moins 12 heures, afin que les divers parfums 
puissent Répandre et s’associer, juste avant de servir, ajoutez Faquavit 
et le sucre. Tournez soigneusement et amenez rapidement le Hquide à 
ébullition à feu vif Retirez du feu, tournez en incorporant les amandes 
et servez très chaud dans des pichets* En Suède, on dispose une 
cuiller dans chaque pichet individuel, pour permettre aux convives 
d’attraper les amandes et les raisins secs* 

autre version : Pour faire un glogg plus simple, prendre ces mêmes 
épices, mais dans des proportions diminuées de moitié et se contenter 
de les mélanger à 2 bouteilles de vin rouge sec. Laissez reposer pendant 
toute une nuit, puis faites chauffer en ajoutant 3/4 de tasse de sucre, 
tout en tournant; amenez presque à ébullition* Retirez du feu, et 
incorporez en tournant les amandes, blanchies et pelées. Servez chaud. 

On voit exposé ch contre un dîner de fête danois. Sur Fétagète du bas 3 
du chou rouge et des pommes de terre caramélisées; sur Tétagère du milieu, 
une oie rôtie farde et garnie de pruneaux et de pommes. En haut, au centre, 
du riz à l’ amande, pudding de riz léger et duveteux mélange demandes hachées 
et décoré de cerises.; et, enfin, un plateau des petits fours sucrés 
et croustillants appelés brune kager et J&dekqger. L’arbre de Noël est décoré 
des garnitures danoises traditionnelles en verre et en papier, 
et est parsemé de paillettes. 






APPENDICE 


Glossaire 

Aemeskiyer ; pets de nonne 
danois préparés dans un poêlon 
spécial. 

agurresalAT : salade de concom- 
bres, Danemark* 

akvàvit : « eau de vie » t alcool 
provenant de la distillation de la 
pomme de terre ou de céréales, 
très populaire dans la plus grande 
partie de la Scandinavie, 
appel-flâsk : plat composé de 
pommes, d'oignons et de bacon 
maigre, consommé en Suède et 
au Danemark, 

Âppelfoicmar : chaussons aux 
pommes suédois, 

Apselkajcà : gâteau a us pommes 
suédois, 

ÀR.TER MED FL AS K. 1 Soupe de pois 
jaunes suédoise. 

asier. : garniture de concombres 
marines aigres-doux, Danemark, 

Bergens fiskesuppd ; soupe de 
poisson de Bergen. 
betas u P PE ; soupe de mouton nor- 
végienne. 

Bl FF A LA LINDSTRÔM 1 Steaks à 
la Lindstrom, spécialité suédoise* 
blodbudding : « pudding au 

sang », plat danois composé de 
sang animal, d'orge, de farine, 
de sucre et dkssai&ormements, 
cuit y u four comme un pudding 
ou utilisé pour garnir des saucisses, 
blqdfersk : «au sang frais», 
expression utilisée par les Norvé- 
giens pour décrire la fraîcheur du 
poisson. 

bôckling : nom suédois pour le 
hareng fumé- de la Baltique. 
srânnvin : vin « brûlé », autre 
nom donné à Ikquavit, 

brun A BONOR : haricots bruns, 
Suède. 

BRUNEDE ElARTOmJER : p 0 111111 CS 

de terre caramélisées, Danemark. 

BRUNE KAGER 1 « gâteaux bruns » 

danois. 

brynt POTATIS ; petits morceaux 
de pommes de terre brunis, Suède. 

Dannebrog : drapeau danois. 
dGppa i grytàn : « plonger dans 
le pot », coutume familiale sué- 
doise, qui consiste à tremper du 
pain de seigle dans le bouillon 
du jambon et des saucisses pré- 
parés pour le smSrgâsbùrd de 
Noël. 

dyresteg : bifteck de venaison 
rôti, Norvège. 

FaOeleo : « nid d'oiseau », laitue 
ou persil haché, oignons, bette- 
raves confites, câpres et anchois 


finement hachés, disposés en 
cercles concentriques autour d'un 
jaune d'œuf cm ; plat qui fait partie 
du smdrgâsbord suédois. 
fArerull ; roulade de mouton 
lardée et épicée, Norvège. 

fàr i kÂl : ragoût de mouton et 
de choux, plat norvégien. 
fArsrulader : veau haché menu, 
mélangé â divers ingrédients et 
enroulé autour de poireaux fine- 
ment coupés, Suède. 

FENELÂfL : mouton séché, salé et 
fumé, Norvège. 

fiskepudding : pudding de pois- 
son, Norvège. 

fjord : étroit bras de mer entre 
des rives élevées ou des, rochers. 

FLAESKEAEGGEKAGE : gâteau da- 
nois au bacon et aux œufs. 

FLAE5KÉÏTEG MED 5 VA ER : porc 

rôti dans sa peau croquante, Dane- 
mark, 

flote va vafpel : gaufres norvé- 
giennes à h crème aigre. 

FORLOREN SK1L1JPAODE ; « fauSSÊ 
tortue», plat de fête danois cons- 
titue de tête de veau, 
fp.ikadel.ler. : célèbre plat danois 
constitué de porc et de veau fine- 
ment hachés, de chapelure et d'oi- 
gnons en forme de gâteaux et 
sautés dans le beurre. 

frueltsopta : compote de fruits, 
Suède. 

fyllda strutar : cornets de 
pâtisserie remplis de crème fouet- 
tée, Suède, 

GaASESTEG MED AEÏÏLER OG SVEE» 
sxer : oie rôtie farcie de pommes 
et de pruneaux, Danemark, 

GAMlCELOSt : «vieux fromage», 
fromage de chèvre norvégien 
fabriqué avec du lait aigre de pré- 
férence au lait frais» 
glasmâstersill : « hateng du 

verrier», plat suédois composé 
de morceaux de harengs marines 
dans un bocal de verre avec des 
épices, des carottes, des oignons, 
du vinaigre et du sucre. 

glogg : punch chaud servi en 
Scandinavie Th « ver, notamment à 
Noël, 

gravlax : spécialité suédoise, 
composée de saumon cru mariné 
avec du poivre, du fenouil, du 
sucre et du sel et servi avec une 
sauce à la moutarde au fenouil. 
gravxaxsâs : sauce gravlax (mou- 
tarde-fenouil), 

GR0NLANGKAA1 : cllOU ffisé à la 
sauce à la crème, Danemark. 

Hakkebsf : bœuf haché en pâtés, 
plat favori des Danois, 


<< hàvamàl » ; le code viking. 

I-IIMMELSK LAPSKAUS : « pot-pOUf tl 
céleste », fluits frais et noix avec 
une crème aux œufs au cognac, 
Norvège. 

HOVDISSERT : meringues à la 
crème au chocolat, Suède, 
HUSMAmmST : cuisine de tous les 
jours jadis en Suède, aujourd’hui 
plats régionaux. 

hygge : mot danois signifiant 
mettre à l'aise, ou se sentir chez 
soi. 

Int. ag D sill : hareng saur suédois, 

Jajmssons frestej.se : «tentation 
de Jansson », (littéralement : ten- 
tation du fils de Jean) , ragoût de 
pommes de terre aux anchois, 
populaire en Suède, 

J0DEKAGER : gâteaux juifs, petit 

four de Noël au Danemark. 

julekage : miche de fruits de 
Noël, Danemark, 

Kaernemaelkskolkskaal : sou- 
pe de babeurre froide, Danemark. 

kalak.uk ko : « volaille de pois- 
son », pâte de seigle finlandais 
rempli de minuscules poissons 
d'eau douce, de la forme d’une 
volaille, 

kalja : bière non alcoolisée de 
fabrication domestique, Finlande. 
kaeops : morceaux de bœuf ayant 
mitonné avec du piment et une 
feuille de laurier, plat suédois. 

kar j alan paist i : «ragoût caré- 
lien », ragoût finlandais composé 
de mouton, de porc et de veau. 

KAKRYSALAT ; salade de macaroni 
au curry, Danemark. 
kaviartopp : «monceau de ca- 
viar », œufs de morne garnis de 
fenouil, plat du smorgâsbûrd 
suédois. 

keixetyt ràvTJT ; écrevisses cuites 
à l'eau, Finlande* 
kermakakku : quatre-quarts à la 
crème aigre* Finknde. 

kesâkëïTTO ' soupe de légumes 
cuits dans une base à la crème, 
plat d'été finlandais. 

khssbli : mot finlandais désignant 
un pudding épais, 
klejner i dessert danois constitué 
de rubans de pâte parfumée au 
cognac et bien frits dans la graisse. 

xlenAtter : dessert suédois iden- 
tique au khjner danois. 
klener : mot Tit-il isé dans la région 
de Scanie en Suède pour klmütltr. 

xlippfisk ; morue salée et séchée 
sur les falaises au grand air nor- 
dique* 


knàckebrôd ; pain plat suédois* 

KQKT LALtM MED DILL5ÂS î. agneau 
cuit à l'eau avec une sauce au 
fenouil, Suède. 

KOLDE BORD I « buffet froid » 
danois, qui ressemble au smürgâs- 
bord suédois mais s "en distingue 
par certaines spécialités et k pré- 
sence de salades plug. nombreuses 
et d’ingrédients nécessaires à la 
confection des canapés. 

konditori : pâtisserie. 

kranseka&e : « gâteau de la 

colère », gâteau danois et norvé- 
gien constitué essentiellement de 
massepain. 

klrumkaker : petit four de Noël 
en Norvège, 

Lagkàge : gâteau constitué de 
couches superposées. 

lànttulaaïikko : ragoût de ruta- 
bagas finlandais* 

lefser : pain de fête norvégien, 
mince et en forme d'assiette, qui 
se mange beurré et sucré, plié 
comme un mouchoir* 

lever poste j : pâté de foie danois* 

UHAMUREKEPimAS ! pâtés d« 
viande finlandais avec une croûte 
à la crème aigre. 

lôjrjOM ; œufs de minuscules 
poissons d’eau douce suédois 
servis sur des moitiés d'œufs durs 
avec de l'oignon haché, 

lôkdülmàr : oignons farcis sué- 
dois* 

lutefisk ou lutfi$k : plat cons- 
titué de poisson séché, générale- 
ment de morue, qui a été plongé 
dans la potasse avant d'être cuit. 

Madmor i «mère nourricière », 
titre utilisé jadis au Danemark 
pour designer k fermière. 

MAKSALÀATiBiXG : ragoût de foie 
au riz, Finlande. 

MAI.TMT : pudding de seigle fin- 
landais fait de mélasse et parfumé 
d'orange amère, et servi avec de 
la crème. 

mànsikkalttwi : dessert finlan- 
dais constitué de Emises battues 
en neige* 

mazartntarta : mazarin suédois. 

mesimarja i baie finlandaise, fruit 
de la mûre arctique. 

M0RBRAD MED SVEDSKER OG 

aerlur : échine de porc farcie de 
pruneaux et de pommes, Dane- 
mark. 

muikku : minuscules poissons 
d’eau douce finlandais, de k même 
famille que le saumon. 
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N as™ at : collation tardive* 
offerte juste à la fin d’une récep- 
tion en Suède. 

NîSSE ; lutin de NoëL 

nyponsoppB ; compote de fruits 
suédoise constituée de capsules de 
roses servie avec des amandes et 
de la crème fouettée, 

Oeljeurgd : épaisse soupe danoise 
constituée de bière douce et de 
Cloute de pain de seigle rassis, 

OMENAXUMl : dessert finlandais 
constitué de pommes battues en 
neige, 

opérât A r. ta i gâteau suédois à la 
crème. 

ostkaka : gâteau suédois res- 
semblant beaucoup à un pudding 
cuit au four dans un moule. 

oxttuLADER : roulades de boeuf 
piquantes, Suède. 

Paàlaeg ; ce que Ton met sur le 
pain beurré pour faire les canapés 
danois. 

faistetot siENET : champignons 
£dts finlandais. 

p as ha : gâteau d'origine russe 
consommé en Finlande. 
patakukko : « ragoût de vo- 
laille », ragoût finlandais composé 
de poisson frais d'eau douce et de 
porc saie cuits au four sous une 
croûte de pâte de seigle. 

prbernodobr ; variété de petit 
four de Noël danois, 

FBFFÀRKÀKOR \ petits fours Sué- 

dois au gingembre. 

perigum : fleur jaune des préSj 
Danemark, 

fersillesovs : sauce danoise au 
persil. 

piima : lait aigre bu en Finlande, 

niRAELüA : mot finnois désignant 
des pâtés, du mot russe pirog. 

pinaàttiohukaiset : crêpes fîn- 
landaises aux épinards. 

FtNNEKjOTT : côtelettes de mou- 
ton salé, cuites à h vapeur sur des 
brindilles de bouleau écornées en 
Norvège, 

pirog : mot russe signifiant pâté 
d'où est dérivé le mot finnois 
pihrakka* 

pïtefalt : boulettes de pommes 
de terre farcies de porc, plat du 
Nord de la Suède* 

pito-j A-j oulufuuro ; pudding 
d'orge entier cuit dans le lait et 
servi avec de la purée de rose ou 
de raisin en Finlande, 


plÂttar : crêpes suédoises, 
fostej : mot danois signifiant pâte 
ou pâté. 

ïdtkAs ; mot suédois signifiant 
terrine de fromage, 

pitlla : gâteau finlandais à la 

levure. 

rusa pass : ragoût norvégien de 
mouton, carottes „ pommes de 
terre et chou. 

fyït i pajsina : pommes de terre 
et viande coupées en dés avec de 
l'oignon et du persil, servies avec 
un jaune d’œuf cru ou un œuf 
frit en Suède. 

Raj£0rïŒt ; truite salée et mari- 
née* plat favori de Noël en Nor- 
vège. 

rarakor : crêpes dentelle de 
pommes de terre* Suède. 

REKBSAUS : sauce norvégienne à la 
crevette . 

rebbe : côtelettes de pote* spécia- 
lité norvégienne de Noël, 

ris a l'amande : pudding de tlz 
danois avec de la crème fouettée 
et des amandes émincées servi 
avec une sauce aux cerises. 

R.0DGK0D MED FL0DÉ : « gtllSU 
rouge » à la crème* pudding 
danois de jus épais de framboises 
et de groseilles mangé avec de la 
crème sucrée, 

kodkaal : chou rouge danois. 

romfromage : dessert danois 
composé de crème fouettée* 
d’oeufs battus et de sucre avec du 
rhum et des cerises à la liqueur, 

R0MMEGR0T : porridge spécial nor- 
végien fait de crème aigre, de kit 
et de farine et servi avec de la 
cannelle et du sucre. 

rUllef0lsk ; roulade épicée et 
lardée de veau, de bceuf ou 
d’agneau servie au Danemark. 

ryïppï ; mot finnois désignant 
un coup d’aquavit glacée. 

S and rage : sablé, spécialité da- 
noise. 

SIENISALAATTI : salade finlandaise 
de champignons. 

STLL ; mot par lequel les Suédois 
désignent les harengs qui ne sont 
pas de la Baltique. 

sidlgratin : ragoût de pommes 
de tetre et de harengs sïiï, Suède* 

sellsallad : salade de harengs 
silff Suède. 

sema ; boisson finlandaise parfu- 
mée au citron* 


SK.ru : kit caillé* désigné jadis sous 
ce nom dans la plus grande partie 
de la Scandinavie* que l'on ne 
trouve plus maintenant qu’en 
Islande, 

slottsstjek ; bœuf braisé à la 
royale* Suède. 

smJL kgttbîji.lar : petites bou- 
lettes de viande suédoises* 

sm.IlTsill ; hareng sUl « fondu 
Suède, 

smâvarmt ; <( petit chaud », la 
partie chaude du smôrgdsbord. 

smorgàsbord : « table de pain 
beurré », variété de plats chauds 
et froids installés sut une table, 
tradition très en vogue en Suède 
au cours des années 1880. Accom- 
pagné traditionnellement d’aqua- 
vit. 

SM 0 RRE 3 R 0 D : «pain beurré »,, 
canapés danois. 

5NAFS : aquavit. 

sfandauer : pâtisserie danoise. 

s pa k k. : luge à dossier suédoise. 

Spekrmât ; viandes salées norvé- 
giennes. 

spekeskiniœ : ambon. mariné 
dans la saumure, 

spettilkaka : gâteau très haut 
composé d'œufs et de sucre et 
cuit à la brodic, Suède. 

s pinatsu ppe : soupe norvégienne 
aux épinards. 

5 PRANGD ; « éclatée » ou marinêe* 
expression utilisée pour la viande 
qui, avant d’être cuite, a été placée 
clans la saumure, en Suède. Les 
Danois utilisent la même expres- 
sion. 

sfritsar : petits fours suédois. 

star bu R. : entrepôt de bois cons- 
truit sut pilotis en Norvège pour 
y déposer les vivres d'une année, 
pour qu’au besoin une ferme 
puisse subvenir indépendamment 
a ses besoins. 

stegt k.ycllmg : poulet braisé^ 
Danemark, 

STEGX ROD 5 FAEITE I pllC frite, 

Danemark. 

STEKT MÀRINERT VAKRETA I ma- 

que r eau mariné grillé* Norvège. 

strômmjng ; désignation suédoise 
du hareng de la Baltique, 

suoMALAisiEEBÂ : pain finlandais 
à k levure, 

sürstrômmin© : hareng fermenté 
de la Baltique, spécialité suédoise. 

svArtsoppa : « soupe noire », plat 
célèbre de k Scanie en Suède* 
préparé avec du sang d'oie et de 


porc* des épices et autres assai- 
sonnements, 

svi-tede rodbeder : betteraves 
matinées* Danemark, 

Sïr. ; lait qui a été conservé des 
mois avant d'être bu en Norvège 
et en Suède, 

T AK FOR MAD I « rUCf Cl pOUT le 

repas », en danois. 
taekkujnia : épais porridge finlan- 
dais constitué d’orge et imbibé de 
beurre fondu avant d'etre mangé* 

texte melk l lait dans lequel les 
Norvégiens mettent des feuilles 
de teite t plante des près qui per- 
met de conserver le lait et déclen- 
che une culture particulièrement 
parfumée. 

itotîtd ; léger repas danois, 

hfpaleivàt i roussettes finlan- 
daises du premier mai ou nids 
d^oiseaux. 

torrfïsk : morne séchée, 

TORSK MED EGGESAUS : moTUÈ 

bouillie avec une sauce aux œufs, 
Norvège, 

tosqatârTA : gâteau suédois 
recouvert d’amandes. 
tykmaelk : lait aigre au Dane- 
mark, 

Uonissa paistett'U hauki : bro- 
chet farci cuit au tour* Finlande* 

Vaniljsâs : crème à la vanille* 
Suède. 

va RM KRABBSMORGAS : canapés de 
crabe chauds, Suède, 

varsmorgâsar : sandwichs prin- 
taniers suédois. 

vatkattu marjapuljro 1 pudding 
aérien de baies battues en neige* 
Finlande, 

«vblbekomme» : «s'il vous 
plaît » ou « puisse-t-il vous conve- 
nir», dit sous forme de bénédic- 
tion au Danemark, 

vïlli : lait aigre épais consommé 
en Finlande* 

vüïlepa poytâ : smorgàsbord fin- 
landais. 

vorshmack ; plat composé de 
mouton* de bœuf et de hareng 
salé hachés, cuits avec de l'ail 
et des oignons, Finlande. 

VÔrtbrgd : type de pain de seigle 
suédois, 

W'ienffbrod ■ «pain viennois »* 
appellation de k pâtisserie da- 
noise au Danemark. 
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Index des recettes - français 


Amuse -gueule, hors-d'œuvre, entrées 


Canapé de crabe chaud ............ Rz 

Gâteau d'œufs au bacon ......... 49; R 5 

Hareng du verrier. ........ T , 9S; Ré 

Nid d'oiseau 99; Rj 

Pâté de foie 33 ; R3 

<& La Providence de la famille », les harengs maison ....... r 99; R4 

Sandwich printanier , 100* R4 

Les soupes et les potages 

bruits à l'ancienne n 4 ; Rg 

Potage aux épinards 78; Ry 

Potage au lait de beurre 55; RS 

Potage aux légumes d^é 150 ; Rio 

Soupe aux pois et au porc ... 122; R9 

Soupe de poisson de Bergen 79 ; Ri 1 

Les salades 

Salade de champignons frais 156; Ri 3 

Salade de harengs à la crème aigre . . z6 j R14 

Salade de harengs et de coquillettes au curry ........ 48; 'Riz 

Salade de poisson au raifort. 84; R13 

Les poissons 

Brochet au four, avec farce au riz et aux concombres. ........ 1 jq; R22 

Écrevisses au fenouil . 1 5 3 ; Ri 7 

Gâteau (ou boulettes) de poisson à la norvégienne ........ 3 z ; R20 

Gratin de harengs aux pommes de terre 100; Ri 6 

Harengs fondants Rzi 

Maquereaux matines et grillés 8 1 ; Rï 3 

L J lie (ou carrelet) sautée aux crevettes 53 ; Ri 9 

Saumon mariné au fenouil 27 ; Ri 5 

Tentation de Jansson ........... 100 ; R16 

Tranches de cabillaud pochées à la sauce aux œufs 

Imites frites à la crème aigre * * ♦ . 78 ; Ri 8 

Les volailles 

Oie rôtie fourrée aux pommes et aux pruneaux 190^24 

Poulet braisé au persil « * R25 


Les viandes 


Agneau aux choux en cocotte R37 

Agneau a la sauce au fenouil 1171 R3.É 

Bacon fumé (lard très maigre) aux oignons et aux pommes en 

rondelles 11G; Rzé 

Bœuf braisé à la royale , . . . 117; R42 

Boulettes de viande à la suédoise 98; R30 

Coquilles d'oignons fards 99; R31 

Échine de porc farcie aux pommes et aux pruneaux. ji; R28 

Escalopes de veau sautées à la crème aigre .............. . 3 3 ; RZ9 

Hachis suédois 1 14; R38 

Pain de viande en croûte à la crème aigre ................ 156; R40 

Petits pâtés de viande à la danoise ;z; R35 

Potée du cocher 121; R3 9 

Quartier de chevreuil (ou rôti de renne) à la sauce de fromage 

de chèvre 79* RZ7 

Ragoût de bœuf à la crème aigre 115; R41 

Ragoût de foie au riz . . 1 5 1 ; R43 

Rôti de jambon frais aux fritons 51; R34 

Roulades de bœuf farcies aux anchois et oignons .......... 125; R3 3 

Roulades de veau 1 24 - R3 z 

Steaks hachés à la Lrndstrdm 125 ; R34 

Les sauces 

Beurre au raifort 81; R44 


Beurre de tomate 

Sauce aux crevettes , * 

Sauce moutarde au fenouil 

Sauce au persil 

Sauce à la vanille ..... 

Les légumes et les condiments 

Betteraves au vinaigre 

Champignons frits à la crème aigre 

Chou frisé â la sauce à la crème J( 

Chou rouge braisé 

Coins de pommes de terre brunis au four 

Crêpes dentelle aux pommes de terre et à la ciboulette . . . . . 

Crêpes aux épinatds .......... 

Demi -pomme s pochées aux pruneaux et au porto 

Haricots bruns au sucre 

Pommes de terre au beurre, cuites â la casserole 

Pommes de terre caramélisées 

Pommes de terre rôties 

Rutabagas en cocotte 

Salade de concombres au vinaigre 


8l ; R44 
83 ; R45 
K46 
R45 
R46 


48; R48 
R54 

^54 
190; R51 
119; R49 
119; R52 

155 

192; R47 
R33 
81 ; R30 
191 1 R49 
81; R50 

155; R55 

4S; R48 


Les desserts 


Compote de petits fruits * 

Compote de rhubarbe 

Crème de myrtilles fouettée 

Crêpes suédoises * 

Demi-pommes au four couronnées d'amandes . 

Fraises à la neige 

Gâteau aux pommes ............. 

Gaufres à la crème aigre 

Jeune Hile voilée , . 

Meringues â la crème au chocolat 

Pommes à U neige , 

Pot-pourri de fruits à la sauce aux œufs et au rhum ou à l'eau- 

de-vie 

Riz aux amandes . . 

Roussette du 1 er mai 


jj; 1 î. 5 S 
84; Rjj 
154; R6z 
122 ; K61 

12 Q ; R67 

* 55 ; RjG 
RG z 
85; R60 
R63 
1 z 1 ; R64 
ijj; II56 

84; R58 
192 ; R60 
158; Rj7 


Le pain, les gâteaux, les pâtisseries 


Chaussons aux pommes . , 170; R6S 

Colimaçons 173 ; R74 

Cornets garnis de crème fouettée et de petits fruits 180; Réé 

Crêtes de coq ........173; R73 

Fourrés aux abricots ...... 179 ; R74 

Galettes d'avoine É . É . . 3 5 ; R67 

Galettes juives (première recette) , 193 ■ R70 

Galettes juives (seconde recette) R70 

Galettes de la mère Monscn . , 192 \ RÉ9 

Gâteau au beurre 179; R76 

Gâteau déguisé aux amandes . ...... 1694 R82 

Gâteau de Savoie à la crème pâtissière i7i;R8o 

Martin . 161 ; R78 

Pain finlandais 172; R84 

Pain de Noël aux fruits 194; R77 

Pâte à pâtisseries danoises 174; R72 

Petits fours . 193; R69 

Petits fours bruns . . , 193; R71 

Pochettes 178 ; R73 

Quatre-quarts à la crème aigre R79 

Sablé lâS; R33 


Les boissons 


Citronnade aux raisins 1 5 3 ; R 85 

Giogg du professeur 194; Rg 5 


Index des recettes - Scandinave 


Amuse-gueule, hors-d’œuvre , entrées 


Fâgclbo 99 * Rj 

Fîtmiljens riiddning ...... r * ,, * 99; R4 

Flacskeaeggckage * * » » 49 ï 

Glasmàstamll * 9&; R6 

Lev'erpostej . r ........... . 5 3 ; R.3 

Varm krabbsmûrgâs . Rî 

VâtsmôEgâsar 100; R4 


Peppertotsmef Si ; R44 

Persillesovs R4 5 

Rekesaus 83 \ R45 

Tomatsmor » Si; R44 

Vaniljsâs R46 


Les légumes et les condiments 


Les soupes et les potages 


Àrter med Msk 1 2 1 ; R9 

Bergens âskesuppe 79 ; Ri 1 

Fruktsoppa 1 14; RS 

Kaemetmelkskoidskad 5 $ 1 RS 

Kcsâkcitto 150; Rio 

Spïnatsuppe 78 ; R7 

Les salades 

Fiskesakt med peppcitotsaus - - 84^13 

Karrysalât 4 ® \ Kl z 

Siemsalaatti 156 J Ri 3 

SiHsaUad zû ; R14 

Les poissons 

Fiskepudding elle* fiskefarse 82 ; R20 

GravJax 2 7 ;Rij 

jansson’s frestelse T 00; R 16 

Kcitctyt ravut 133 i R* 7 

Ristéd laks med kremsaus 78 ; K T S 

Sillgratin . ioo ; R16 

Smàltsill. Rn 

Stekt marineic makrell Si ; RiS 

Stcgt retdspactte ......... ...... 5 3 ; R19 

Torsk med eggesaus 83; R23 

Uunîssa paistettu hauki 1 50 ; R22 


Les volailles 


Agurkesalat ............................................ 48 ; R48 

Brima hônor R5 3 

Bnmede kartoflet 191 ; R49 

Brynt potatis i ugo 119; R49 

Gionlan gkaal R 34 

Halve aeblef med svedsker . , . 19a; R47 

Hasaelbackspotatis . 119; Rjo 

Lanttuïaatikko , 1 5 1 ; R; 5 

Paistetut sienet R54 

Pinaattiohukaiset ... 155; R 3 2 

Râtakor med gràslok 119; R52 

Rodkaa! 190 ; R 5 1 

Smgrdampete nypotetet 81; R5 0 

Syltede rodbeder 48 ; R48 

Les desserts 

Appelkaka R62 

Bondepige med slor . R63 

Fl0tevafler * 85 ; R60 

Fransk âppelkaka ......... 120; RÛ3 

Himmelsk kpskaus m m 84 ; Rj 8 

Hovdessert 1 2 1 ; R64 

Mansikkalumi i j 3 ; R 5 G 

Omenalumi 1 j 5 ; R 5 6 

Plattar 1 22 ; R61 

R&barbragrot 84; Rj 9 

Rodgrod med flsde 55; Rj 8 

Rîs à P amande ....*.**.192; R60 

Tlppaleivat 1 58 ; R57 

Vatkattu marjapmiro 1 34 ; R62 


Gaasesteg med aebfet og svedsker . 
Stcgt kyJIing 

Les viandes 

Àppei-flask .......... 1 .......... . 

Biff à la Lindstrom. . . , 

Dillkçtt pà lamm ................ 

Dyresteg . . 

F&r i kâl 

Fatstulader . ............ . 

Flaeskesteg med Sviaer 

Ftikadeller 

Hokaiepanna .................... 

Kalops 

KalYcfilet med sur fl.0te ........... 

Llhamurekepiiras ................. 

Lokdoknai 

Maksakatikko 

Mf>rbfad med svedsker og aebler . 

Pikanta oxrulader 

Pytt i panna 

Slottsstek ....................... 

Smakdttbuilai' 

Les sauces 


190; R24 

Raj 


116; Raû 
iîî;Rî 4 
117; RjS 

79 ;Rî 7 
R}7 
r24; R32 
5 i;Rî 4 
5 î; k 35 
izi; R39 
nj; R41 
83; R29 
156; R40 
99 ; Kji 
153; R43 
5 1 ; R2S 
I25;R î3 
114 ; RjS 

Il 7; R42 

98 ; R30 


R 4 â 


Le pain , les gâteaux, les pâtisseries 

Appelfomiar ........ 

B ru fie kager 

FylHa strutar 

Havregrynskage 

J sdekaget I ..... * 

Jedekagex II 

Julekage . . . 

KEimakakku 

Mazarintàita 

Mor Monscn'S kaker ....................... 

Operatârta ..................... , 

Sandkagc 

Spritsar . 

Suomalaislcipa. 

Toscatârta 

Wienetbrad 

Àbrikossnitte 

Hanekam 

Snagirkage 

Snegie , e » 

Spandauer ....... 

Les boissons 

Professons glôgg .......................... 

Sima 


170; R68 
i93î R7 ï 
180; R66 

îî;R 6 7 

193; R 7 o 

r 7 o 
194; R77 
R79 

ï6S; R 7 S 
192; R69 
i 7 i; R80 
168; R83 
193; R 69 
172; RS 4 
1Ü9; R82 

174; r 7 * 
Ï79; R74 
178; R 7 î 

179; R76 
178; R74 
37a; FL73 


Gravkxsâs 


194 ï RS 3 
158; R8ü 


Index général 


Aalborg, Danemark, carti e 13. 
Aarhus, Danemark, carte 13. 
Abricots (fourrés aux), leur 
préparation , ï 76-1 7 7, 
Absinthe, 109, 

Aebleskhm\ 44, 

Agneau, 59, 73; séché dans le 
sauna, 136, 148 ; voir aussi 
Mouton. 

Agriculture : Danemark, 31, 
34* 36, 37* 40* 4U Norvège, 
56, 6o. 

Ahola, Madame Hilda, 165. 
Airelles, 9, 73, 136, 141, 142, 
xSl* ïBg; avec des crêpes, 
104, 123 ; pudding d ! - fouet- 
tées, 142. 

Àland (îles), Finlande, carte 13. 
Alesund, Norvège, 12, carte 13* 
Amande, 9, 104, 105, 164, 170; 
cachée dans le porridge de 
Noël, ï 36 ; dans le pudding 
au riz, 189, 19 5 ; gâteau aux -, 
713 utilisations diverses, 162+ 
Anchois, 40, 90; et gratin de 
pommes de terre, 92* 
Andersen, Hans Christian, 1S5. 
Anguille, 40, 90, 106, 108-109, 
Appel-fîask, iio-iï6, 

Àqua ammoniac, ï 63 , 

Aquavit, 20, 2i, 43, 6o, &o, 
88, 126’ 128, 329, 187; avec 
la bière, 129; avec le café, 
1 28 ; comme médicament, 
132; distributeur d-, 86, 94; 
excès d\ t 3 2-133 * glaçage 
de F-, 129 ; norvégienne ayant 
parcouru les mers, 126, 128; 
parfums utilisés pour l*- s 126- 
127, 108-109; rituel du jkûdl 
avec F-, 130-131; «table 

d*-», 94* 

Arctique, 18-19, 6o, 102-103* 
ïï 2-113; cercle -, caris 13; 
mute de F-, 142. 

Arter med flàsk t 104, 

Aster i 36, 

Asperges, 103. 

Assena, Danemark, 39, 
Àuganes, Ter je, 63-6 5, 66-67, 
68-69, 

Australie, 128. 


Avcnt, couronne de F-, 1S6; 
gâteau de F-, 163-164. 

Babeurre, 22; soupe de -, 44* 

Bacon* 36; plat aux bacon- 
pommes-olgnons* 1 1 o, r 1 6 ; 
gâteau d 7 œufs au -, 49. 

Baies : airelles* 9* 73* 85, 104, 
123, 136, 141, 142, 1B1; 

canne berge s, 142; diversité 
des - en Finlande, 14 2-143; 
fraises, 142, iHï ; framboises, 
41, 34, 142; mcliDoques, 142; 
mûres de F Arctique, 38 , 143 ; 
mytîUes, 59, 142; puddings, 
danois aux framboises* 41, 
54; finlandais, 142, 154, 

Baleine, viande de -, 10. 

Baltique (mer), n, cotte 13, 
20, 336, 

Barents (mer de), carte 13, 

Béarnaise (sauce), 103. 

Bécasse, 73. 

Belle Terrasse (restaurant de 
la Copenhague, 28. 

Berg, professeur Costa, 93. 

Bergen, Norvège, carte 13, 57, 
74; soupe de poissons de -, 
76. 77 - 

Bètampps, 72 * 

Betteraves, 9, 38, iïq; confites 
au vinaigre, 36* 89* 92, 104. 

Beurre, 9, 22, 75, 103, 162, 163; 
au raifort, 73; aux oeufs, 144; 
danois, 34, 40, 165; dans la 
pâte à pâtisserie danoise, 173 ; 
dans le porridge, 43, 44, 72, 
186; - de tomate, 77, 80; 
gâteau au beurre (pâtisserie 
danoise) préparation du -, 
176* 177; sur les canapés 

danois, 47. 

Bifcrc, 20, ai, 57* 80, 92, 130* 
187; à des noces villageoises, 
63, 68-69, 70; avec Faquavlt, 
T29; avec les écrevisses, 1 34, 
143, 152; danoise, 329; de 
fabrication domestique, 133, 
139, 146-147; et la soupe au 
pain, 43; d 3 exportation 12S- 
129; non alcoolisée, 186; 
récipients à boire en forme 


de bateau, 68-69, 70, 129, 
Bleu danois, 38. 

Biinls, 144. 

Biûdbnddingi 39. 

Bërklmgt 8 S, 

Bodo, Norvège, carte 13. 
Bœuf, 136; à la Lindstrom, no; 
- du marin, 104; cœur de -, 
39; haché, danois* 37-3 S ; 
kalops, 304* 

Boissons : vûir Aquavit; Bière ; 

Café; Vin; Vodka. 
Bornholm (île de), Danemark, 
cm- te 1 3 ; harengs sur -, 24-2 j, 
Borsch, t 44, 

Bougies, de Noël, 185, 186, 189. 
Bouleau : brindilles de -, 37; 
verges de -, pour le sauna, 
143, 145, 

Boulettes, 37, 39, 137; au pois- 
son, 76-77; aux pommes de 
terre, 104-105, 

Boutons d*or, des neiges, S. 
Brantmn } 88. 

Brassage (de la bière), spécial, 
129; de Pâques, 129. 

Brie, danois, 38. 

Brudlmptkltngj 62-63, 7 1 - 
Brtmde Âarte/!er t j.91. 

Brime kager> 163, 

Brj/itip, 65* 

Buffet froid, danois, 40* 128* 

Café, 34, 41, 132, 189; avec les 
gâteaux* 30* 41 y 1S1* 173, 
183, 188; mélangé avec 

Faquavlt, 128; popularité 
du -, 161; table du -* 162- 
163; table du - à Noël, 182, 
189. 

Cafés, 103, ï6ï. 

Camembert, danois, jfi. 
Campanules, de F Arctique, 8. 
Canard, 20, ai, 184, 
Cmneberges, 14Z* 

Cannelle, 72, 1S2, 164, 186, 
Câpres, 89, 110, 124. 
Cardamone, 162, 164, 

Carélie (tait maintenant partie 
de F Union soviétique) : cui- 
sine de - en Finlande, 144, 
146-147, 149, 


Carlsbcrg, bière danoise, 129. 
Carottes, «, jg, 6j, 7 î, 73, 
76 . 77 - 

Caviar, 88, 90, 141, 144. 
Céleri, 20-21, 38; en branches, 
136. 

Céleri-rave, 76-77* 

Céréales, 18-31, 166, 185; por- 
ridges de - en Finlande, x 3 9- 
140, 

Cerises, 34; sauce aux -, 189, 
194* 

Champignons, 9, 31, 90, itt, 
136, 141-142; cueillette des -, 
340-141; salade de -, 142. 
Charcuterie, 88, 91. 

Charles SI, Roi de Suède, 132* 
Charles STI, Roi de Suède, 92, 
Chaussons aux pommes, leur 
préparation, 170, 

Cherry Heering, 131, rSg, 
Chèvre (fromage de), norvé- 
gien* 22, 5 8, 72-73; sauce 
au -, pour le gibier* 73* 
Chèvre (La) * dans Je jardin f Pira- 
ten, 94, 

Chocolat, 41; sauce au -, 12 1 
Chou* 38-39, 44, 59, 136, 144;. 
brun* 187; et ragoût de mou- 
ton* 73; fard* 37* 92; frisé, 
38; rouge, 23, 39, 3 8 8 * 189, 
T 9 h 

Choucroute* Norvège, 59, 65, 
iSS. 

Chou-fleur, 37, 65, 136; soupe 
de -, 59. 

Choux (petits) j 44. 

Christian IV, Roi de Norvège 
et du Danemark, 61, 130. 
Christian IX, fromage, 38. 
Christian X, Roi du Danemark, 
43 - 

Ciboulette, 25, 36, 49, 72, 107, 

n S. 

Climat : influence du - sur les 
denrées alimentaires, 15-16, 
17, 34, 166. 

Cochon de Noël, en massepain, 

186. 

Cognac, 73* 13 1, 139. 

Colin, 74, 76, 77. 

Colline* la -, épiscopale* 92. 
Compote, ro6; d’airelles* 188; 


zoo 


de fruits, 104; de myrtilles, 
142, 

Concombres, 9, 3 6, 40, 136, 
Ï38 ; salade de -, 73» 
Confiture, icy, 13,7* 162, 164* 
Conservation des denrées ali- 
mentaires, l6, 18-19, 20, 

21^22, 72, 73-74, 9 $* 
Conserves en boîtes, 21, 93 * 
Copenhague, Danemark, 10, 
farte 13, 25* 29-20, 34, 40, 
45, 164, 184, 189; Pâtisseries 
de Copenhague, 32-33; Res- 
taurant de La Belle Terrasse 
à -, 28; Restaurant d’Oskar 
Davklsen à -, 45. 

Coriandre, 126, 

Corne de cerf, sel de -, 163. 
Cornets, pâtisserie. , prépara- 
tion des -, 180-1 8 t. 

Cortège, de mariage* 64, 66-67. 
Costumes, régionaux norvé- 
giens, 64, 68, 69, 71. 
Côtelettes : de mouton, salées, 
57; de porc, 188. 

Crabes, 90* 127, 

Crème (aigre), zz, 23, 76, 77, 
107, 144, 156; gâteau à la 
finlandais, 164; gaufres à la 
-* 59s &;■ porridge à la -, 
aux mariages norvégiens, 63, 
70, 72; sauces à la -, pour 
gibier et truites, 73; utili- 
sation fréquente de la - dans 
la cuisine norvégienne, 59. 
Crème (sucrée), 9, 139, 162.; 
au raifort, 74; avec du poulet 
farci au persil, 38 ; fouettée, 

31, 41» 104. 142, 164, 181, 

1 89 ; fouettée au raifort glacée 
2 1 ; porridges à la -, 41 ; sauce 
à la - et fromage de chèvre 
fondu, 73; utilisation répan- 
due de la - dans la cuisine 
danoise, 34. 

Crème cuite, 149; à la vanille 
pour gâteau, 164. 

Crème pâtissière, 171. 

Crème (gâteau de), 71. 

Ctèma Dsnia (fromage), 38. 
Crêpes, 40-41, 44> 59, I37Ï 
bünis tusses, 144; de pomme 
de terre, 107, 118; suédoises, 


104, 123. 

Crêtes de coq (pâtisserie da- 
noise), leur préparation, 176- 
177; garniture à la frangipane 
pour -, 178, 

Crevettes, 34, 57, 58, 90, 189; 
sauce aux -, 77. 

Cumin, 38, 59, 65, 126, 127. 

Dalaraa., Suède, 15, 

Danbo, fromage, 3$, 

Danemark, 11, carte 13, 23, 26, 
29-44; contrôle de la qualité 
des denrées alimentaires au -, 
34, 41 ; l'hospitalité du Dane- 
mark, 30, 31; production 

alimentaire du -, carte 13, 
38, 40-41; traditions culi- 

naires du -, 42=44; vie rurale 
jadis au -, 43-44. 

Datmebrog, 52* 

David sen, (Restaurant d’Os- 
kar -), Copenhague, 45. 

Décorations de Noël, 185-186* 

Desserts : au Danemark, 34, 
40-41; cornets garnis de 
crème et de baies, t&û-t8i; 
crème fouettée, rhum et ce- 
rises, 34; crêpes, 40-41 , 59, 
137; suédoises, 104, 123; en 
Suède, 104, 105-106; gâteau 
aux pommes danois, 41 ; 
gâteau aux pommes avec une 
crème à la vanille, 106; gâ- 
teau suédois* 105-106; gau- 
fres, à la crème aigre, 59, 85; 
jeune fille voilée, 41; de 
Noël, t SS, 189, 195; de 
Pâques en Finlande, 339- 
340; porridge à la crème, 
41 ; porridge au riz* iS6 J 188, 
189; pudding aux airelles, 
142, 154; pudding aux fram- 
boises, danois, 41, 54; pud- 
ding de baies battues, 142, 
154; pudding aux fruits, da- 
nois, 41, 54; finlandais, 142, 
154; pudding à fa rhubarbe, 
77; pudding de riz, 189, 195; 
voir aussi Fruits; Gâteaux. 

Dappa î gryfan_, 188. 

Drammen, Norvège, carie 13. 


Dravky 7 û * 

Eau-de-vie, 131; - de pommes, 
58, voir aussi Cognac* 

Écorce (pain d s -), 166. 

Écosse, 129. 

Écrevisses, 90, 134, 143; com- 
ment manger les ”, 143, 152- 

155- 

Églises, 11, 6g. 

Ekkodanmark, 34. 

Élan, 73* 

Épinards, 72; soupe d-, 59, 

Etvi, Àarne, 145 , 149* 

Esbjcrg, Danemark, ca rte 13, 

Escargots (pâtisserie danoise), 
leur préparation, 176-177. 

Espagne, 18, 131. 

Europe, 11. 

Faegri, professeur Knut, 76. 

Fâge!bQ t 89-90. 

Eatce : pommes et pruneaux 
pour oie rôtie, 106, 108 , 189, 
iSg ; pour porc rôti, 23 , 36; 
procédé pour farcir, 50. 

Fàrm'ull} 72, 

Fâr î kàtj 72. 

Farine, d'avoine, 40; danoise, 
165* 

FàrmUaefer, no, 125. 

Fenaison, 56. 

FmelâPy 72. 

Fenouil, 9, 90, 107, 136* 

148; avec les écrevisses* 134^ 
143 ; avec le saumon mariné, 
ir, iz, 26-27; sauce au 
fenouil pour l * agneau, 117; 
sauce au fenouil et à la mou- 
tarde, 12* 90. 

Ferme (La - heureuse)* Dane- 
mark, 35. 

Fermes : danoises (k vie jadis 
dans les fermes danoises), 43, 
44; norvégiennes, 16-17, 66- 
67; suédoises (Noël dans les 
fermes suédoises il y a 100 
ans), 186-187, 

Fermentation, 21=22, 73-74. 

Fêtes : noce villageoise en Nor- 
vège, 61, 63, 70-71 ; royales. 


61; voir aussi Smôrgâsbord. 

Finlande, 11, carie 13, 15, 135- 
149; caractéristiques de la 
cuisine finlandaise, 136, 139; 
forets finlandaises, 11, 23, 
135; influence russe sur la 
cuisine finlandaise, 144; pro- 
duction alimentaire de la -, 
cari e 13; repas et bain dkprès 
sauna, 145-148 ; repas d’écre- 
visses, Î52. 

Fjords, ii, 16-17, 58, 59. 60. 

Flétan, 74. 

Fleurs, 8, î8-i 5 , ji, ijS, 137, 

139, l60, iSp. 

Foie : de morne, 74-7J1 ragoût 
de - au riz, 149. 

Foie (pâté de -), danois., 39^40, 
46, 90. 

Fourrés aux abricots (pâtis- 
serie danoise), 176-177, 

Forhren skiîdpadde f 39, 

Fraise, 34, 142, 181, 189; neige 
de - battues, 142, 

Framboise (s), 142; pudding 

de -, Danemark* 41* 54. 

France : exportations de vins 
français en Suède, 131; in- 
fluence de k - sur la cuisine 
Scandinave* 9* 42-43, 166. 

Frangipane (garniture de -), 
TÉS, 376, 17S. 

Frédéric III, Roi de Norvège, 
61. 

Frédéric le Grand, Roi de 
Prusse, 106=107. 

Frederikstad, Norvège, carte 13* 

Frikaddür, 36-37, 52. 

Fromage, 89, 94* 127, isS; 
Crèma Dania, 38 ; - dé chèvre, 
norvégien, 22, 58, 72-75; 

au lait aigre, 58; danois, 22, 
34, 38* 40; de renne, m. 

Fromage de cochon, 187, 18S* 

Fruits, 59* 85, 123, iSi, 189; 
baies, finlandaises, 136, 142- 
143; farce aux -, pommes et 
pruneaux, 23, 36, 50, 106, 
ioS, 189, 195; petits pains 
aux -, 186; puddings aux -, 
danois, 41, 54; finlandais, 
142, 154; salades de -, 31, 
93; soupes de -, 104, 142, 
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Voir aussi sous le nom de 
chaque fruit, 

Fyflda stmtar } lent préparation, 
iBo-t&i. 

Fyn (île de -), Danemark^ 43* 

ÇjammUosii fromage, 58* 
Gâteau*, 52-33, 163-164; aux 
amandes, 71, 162; au beurre 
(pâtisserie danoise)* 176-177; 
à la crème aigre, finlandais* 
164; crème pâtissière pont -* 
ï 71; lagkage, danois, 164; 
à la levure, finlandais, 162; 
de mariage, norvégien, 62- 
63, 70-71; massepain, 71, 

163-164; de Noël, 182* 186, 
187; aux œufs et au sucre, 
spsîtekaka suédois, 105, ïéï, 
petits pains aux fruits, 186; 
ostJkake, suédois, 105-106; 
Othello, 164; aux pommes, 
106, tzo; quatre- quarts, da- 
nois, 162, 164; sablé, 164. 
Gaufres, à la crème aigre, 59, 
* 1 - 

Genièvre, 133; baies de -, 141. 
Gibier, en Norvège, 73. 
Glaçage, 105, 163, 164, 177. 
Glace, 34, 41. 

Gîasmdsiarsill , 89. 

Glügg* 1 94- 

Goteborg, Suède, carie 13, 
Gotkûd (lie de -), Suède, tarte 
13, 20* 

Gratin de harengs aux pommes 
de terre, 92* 

Gratfax, 1 z, 26" 27, 90, 95, 
Groenland* 11* 

Groseille : gelée de, 34, 39, 
177* 189; jus de -, 39, 41, 
Grouse j 73. 

Guerre (Seconde - mondiale), 
voyages en mer de Taquavit 
pendant k -, 127-128* 
Guinée (poivre de -), ta 6, 
Golfe de Finlande, tarte 13, 
Golfe de Botnie, car U 13, 
Gustave ill, Roi de Suède, 132. 

Hachis, 37; suédois, 110, 115. 
Haddock, 77* 


Hakkebefj 37-38. 

Haliand, Suède, 104, 

Hamburger (viande de cheval), 
10* 

Hammerfest, Norvège, car îe 13. 

Han sa (brasserie), Norvège, 57. 

Hareng, 11, 17, 18-20, 74, io3, 
148; de la Baltique, 21 , 24- 
ï j, S8, 90; Fermentés, ai; 
fumés, sur l’ île de Bornholm, 
24-25; marines au vinaigre, 
89; mâtinés du verrier, 89; 
pour le petit déjeuner, 43, 
jS; salade de -, 30-1 j, 90, 
188; salés, 18-19, 20, 88; 
variétés de -, pour le smër- 
gâsbord; 86, 87, S 8-89, 90, 
91, 93, 95* 1 SS ; variétés natu- 
relles de - 19, 88. 

Haricots, bruns, 104. 

Hasselback, pommes de terre, 
i°7s Iï 9 - 

« Hâvamâl » (poème), 10. 

Havarti, fromage, 38. 

Hcîkkincn, Mademoiselle Kyl- 
likki* 142. 

Helsinki, Finlande, carte 13, 
135, 141 : marché du bord 
de mer, 135-136* 137* 158- 
139. 

Herbes : fenouil, 136; avec les 
écrevisses, 134, 143; avec le 
hareng, 88-89; avec le sau- 
mon mariné, 11, 32, 26-27; 
dans Faquavît, 108-109, IZ 6, 
127; voir aussi sous le nom 
de chaque herbe. 

Homard, 103, 345, 

Horn, Hôtel, Suède, 94. 

Huîtres, 36* 

Husmanskost} 105-104, 106-307* 

Hydromel, des Vikings, 130. 

Industrie laitière, Danemark, 
34s 3 S , 39, 4*°. 

Inlagi si/ij 89. 

Islande* 1 t, 12, 17, 21* 22, 23* 

Italie, 18, 131* 

Jambon, 36, 6û; de Noël, 388, 


189; séché, norvégien, 63, 65, 
72* 

Janson, Erik, 92, 

Jansson (la Tentation de -), 
jresteïse, 91, 92* 95, 97. 

Jens, légende de, 44. 

Jensen, Monsieur et Madame 
Ilarald, 37* 

Jadekager^ 194-195. 

Jônkoping, Suède, carie 13. 
Juthog, 187, 

jus de porc, 43, 136, 149* 
Juttand, ir. 

Jyvàskyla, Finlande, carte 13* 

K aîakMkko? 142, 144, 149, 
Kalja, 146-146, 

Kallavesi, lac de, Finlande, 14. 
KahpSf bœuf, 104. 

Kahfiiè Oscar , 103* 

Karjahmpaîs il } 149, 

Kattegat, détroit du, carte 13. 
Küiàarîûpp, 90. 

Kemi* Finlande* carte 13. 
KermakakkUy 164, 

KesakeittOi 337. 

Kiixséli, 142. 

Kiruna, Suède, carte 13. 
Khjner, 186. 

Ktenâiier? 186. 

KkiiCTy lS6. 

KJippfisk, 75. 

Knackebrüd, 167. 

Ko J de bord } 40. 

Km di terrier, 161* 

Ktcms&kagûf 1 64 , 

Kristiansand, Norvège, carie 13* 
Kristîansund, Norvège, carie 13* 
Krumkaker f 1S3* 

Kuopio, Finlande, carte 13. 

Lacs, it, 13Ë; Kallavesi en 
Finlande, 14; Vangsvatnct 
en Norvège, 56; Plateau des 
lacs, en Finlande, carte 13, 
Lagkage } 164. 

Lahti, Finlande, carte 13. 

Lait, 21; aigre, 22-23, 43* T 39, 
149; caillé, 10, 22, 70; con- 
sommation de - en Finlande, 
petit -, 10, 21, 22, 70; pro- 
duction de - au Danemark, 


39; de renne, itt, 112* 
Laitier, 39. 

Laitue, 89, 90, 136* 

Langouste, 38, 

Langue de morue, 75; de 
renne, 113* 141* 

Laponie, n, carte 13, 137; 

renne de -, iit, 112-113* 
Lapons, ni, 1 12-1 13, 143* 
Laurier, feuille de* 89, 90, 304. 
Lsfser, 60 . 

Légumes, 9, zo, zï, 34, ; 9f 7 2, 
148; au marché d'Helsinki, 
136, Ï57, 138* 139; dans la 
cuisine danoise, 38-39; dans 
la soupe de poissons de 
Bergen, 76, 77; dans les jar- 
dins en location, 37; pomme 
de terre, vénération des Sué- 
dois pour la -, 106-107; 
soupe de pomme de terre, 
en été, 137; soupes de - en 
Norvège, 59, 

Levure, gâteau de -, 162. 
Lièvre* 73, 

Ligue hanséatique, 20* 

Gib a mitre k ep i iras } 157. 

Lin ie Aquavit, 128, 

Liqueurs, 131-132; finlandaises, 

142, 143- 

Livrcs de cuisine, jadis àu 
Danemark, 42-43; en Suède, 
103, 

Lofoten (îles), Norvège, carte 
13* t8, 60; séchage de la 
morue aux -, 18-19. 

Lsjroffl, 90* 

Ubkdolmar } 92* 

Lotte, caviar de -, 141, 144. 
Lübeck, 20* 

Lucie, Sainte, petits pains de 
la -, 188. 

Luge à dossier, 102, 

Lulea, Suède, 11* carte 13. 
Uitefisk, 19, 75, 77* 

ÏMifiskf l88. 

Lutin, de Noël, 185. 
Lykkcgaard (La Ferme heu- 
reuse), Danemark, 35. 

Macarons, 41, 164. 

Madère, vin de -, 12* 131. 
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dadmor, 44. 

■■faisons, 16-17, 3 5* 66. 

4 ak, sa î a a iik ko, 149, 
ialmo, Suède, 12, carte 13* 
dâmmi, 139, 144. 

Æangor, madame, livre de cui- 
sine de -, 43, 

Maquereau, 74, 77; grillé, 77, 

80. 

Marchés : aux poissons de Ber- 
gen, 74, 76; du bord de mer 
à Helsinki, 135-136, 137, 138- 
139. 

Mariage, gâteau de - en Nor- 
vège, 62-63, 7 1 * 

Marj olaine, 1 04, 123. 
Massepain, 162; cochon de -, 
18Ë; gâteau de-, 71, 163-164, 
Matjes, hareng, 95, 96» 
Mesimarj&j et liqueur de -, 142. 
Morilles, 141. 

Morilles, 141, 

Morue, 185 fraîche, bouillie, 
74-75; séchée, 16, ïS-18, 44, 
75? 77- 

Mouette, œufs de, 6o. 

Moules^ 60-6 1 3 90. 

Mousse, de citron, 41. 
Moutarde, 20, 36; sauce au 

fenouil et à la -, 12, 90; à 
Pœuf et à la - 149; sauce - 
pour le poisson, 74-75. 
Mouton, 59, 136; côtelettes de 
-, 57; ragoût de - aux choux, 
73; ragoût de Carélie, 149; 
roulade, 73 ; salé et fume, nor- 
véglen, 7*ï soupe, 73+ 
Mwkka, 149; pèche du, 14* 
Mûres, 31, 142; de l'Arctique, 
jîC 142. 

Myrtilles, 59, 142. 

Narvik, Norvège, carie 13, 
Nattmat} 92, 

Navets, 13Û; pudding aux -, 
189. 

Nid d'oiseau, 89, 90, 95, 96, 
Nilsaon, mère Bengta, 186-871. 
Nisse, 185* 

Noce, villageoise en Norvège, 
61, 62-71, 72, 

Noël, 183-189; arbre, 184, 185, 
189, 195; décorations, 184, 


185- 186, 195; il y a tûü ans 
dans une ferme suédoise, t 86- 
187; préparatifs, 163, 185- 
187; mets traditionnels, 182, 
186, 188-189, 191, 195 ; repas, 
au Danemark, 189, 194-195; 
en Suède, 188; tas de - 

(jtiMg), 187; veille de -, 183. 

Noël en Suède il y a 100 ans, 

186- 187. 

Noix, 162; mr amù Amandes. 

Nord (Grand) -, 1 1, 15, 60, 
73; baies du -, 142-143; 

renne du -, ni, 1 12-1 13. 

Nord, Mer du -, 1 ï ; carte 13, 20, 

Nordhdm, Madame David, 71. 

Notdhcim, Marthe., 63, 64-65, 
69, 71. 

Nordiska, Musée - à Stockholm, 
186. 

Norrkoping, Suède, carie 13. 

Norvège, 11, carie 13, 16-17, 
57-771 fenaison en -, 56; 
festivités pour une noce vil- 
lageoise en -, 61, 62-71, 72; 
morue de -, 18-19, \ parti- 

cularités de l'aümentation 
en -, 58^60; production ali- 
mentaire de -, carte 13. 

Norvège, Mer de -, car h 13* 

Nouvelle Place Royale, Co- 
penhague, 30. 

Nypunmppa, 104, 

Odense, Danemark, carte 13. 

Odiiï, 10, 

«Œil du soleil», 95. 

Œufs, 39, 72, 90, 95, 164; 
beurre aux -, 144; dans les 
soupes, 59, 76, 77; jaunes, 
crus, 25, 90» 1 10, 1 1 5 ; gâteau 
aux - et au sucre, Suède, 305, 
160; contrôle de la qualité 
dés - au Danemark, 34, 41 ; 
sauce aux - et à la moutarde, 
149; sauce aux - et au rhum 
ou au cognac, pour mélange 
de fruits, 84; sauce aux - 
pour morue pochée, 83; 
gâteau aux -, 49, 

Œufs de poisson,, 75, 90, 107, 
144* 

Oie : « éclatée », marin ée, 20- 
21; rôtie, farcie de pommes 


et de pruneaux, 106, roB, 
189, 195, 

Oignons, 36, 38, SB, 89, 90, 
104; farcis, 92; plat aux -, 
pommes et bacon, no. 

Gland, île, Suède, carte 13. 

01/ebrad, 43, 

Olsen, Rristen, 37. 

Opérait ail aren (Restaurant à 

Stockholm), îttorgâsbord du -, 
B?, s 9> 93 > 94' 

Ürebro, Suède, carte 13, 

Orge, porridge d\ 44, 140. 

Orties, de printemps, 59. 

Os (à moelle), de renne, 60, 1 11, 

113- 

Oscar II, Roi de Suède, 103. 

Oslo, Norvège, carte 13, T 6, 
57 ? 58, 77, 1 5 1 ; anciennes 
fêtes royales à -, 61. 

Üstersuiid, Suède, carte 13. 

Qstkaka, 105-106. 

Othello, gâteau, 164. 

Oui u, Finlande, carte 13, 

Ours, viande d% 140-1 41. 

Oxtaü (soupe), 51. 

Paaiaeg, 45, 46-47, 

Paille, décorations de Noël en -, 
r8 4 , 185. 

Pain, 165-166, 166-1 67; 

d'écorce, 166; et soupe à la 
bière, 43 ; dans le tas de Noël, 
187; finlandais, 136, 165; 

français, t 66; gâteau de 
mariage de -, Norvège^ 62- 
63, 71; miche de Noël, 187; 
de pommes de terre, 60; 
pour canapés danois, 45, 
46-47, 165] de seigle,, ïS, 25, 

45 ? 4 Û» 165, - pfct, 15, 

59, 60; superstitions entou- 
rant le -, 167; - deviande,i57. 

Pain plat, 58, 59, 6o» 73; pré- 
paration du -, 15. 

Petits pains, 162, T87; aux 

fruits, 186; de la sainte Lucie, 
iSS. 

Paît, 105 . 

Panais, 2 i y 76, 77. 

Pâques, plats de -, 139, 144. 

Pasha, 144. 

Patakukkof 1 49. 

Pâte, à pâtisserie danoise, sa 


préparation, 175, 

Pâtés : de Carélie, 144, 146-147; 
finlandais, fourrés au poisson 
et au porc, 142, 149; de 
viande, 42, 136. 

Pâtisserie, 32-33, 161-165; COÏ ~ 
nets, remplis de crème et de 
baies , 180-183; rousset tes, 

158-159; mir ait fst Gâteaux, 
Pâtés, Petits fours. 

Pâtisserie danoise, 29-30, 32- 
33, 41, 161, 162, 163, 164- 
165, 173; comment faire la -, 
175; cinq variétés de gâteaux 
danois, 17G177; origines 
viennoises de la -, 164; pâte, 
sa préparation, T75. 
Pâtisseries, au Danemark, 32- 
}}■ 

Pebermdder, 186. 

Pêche, 14, 18-19, 73- 
Pepparkakor } j 8 6 > 

Perdrix (des neiges), 73, 

Père Noël, 184. 

Pericum, 127, 

Persil, 9, jû, ;£, 33, 73, 77) 
89, IIO, 157. 

Pcrsson, Borge Lennart, ioS, 
Petits fours, 41, 162, 163; 

bruns épicés, 163, 195; de 
Noël, 182-183, *86, I P7? 1 ®9* 
195- 

Pickles, acides au fenouil, 14 t. 
Piitnâ, 139, 142, 149,. 

Pirakka, 144, 146-147, 

Piment, 8S, 89, 104, 149. 
Phmekjcit, 57. 

Pique-nique, T31, 152. 

Plraten, F .N. , 94* 

Pitepalt. 104-105. 

Pito -ja -jou/xpuf&üj 139, 

Plâîtar, 123. 

Plie, 36, 74. 

« Plonger dans le plat », rite de 
Noël, 188, 

Poêlon du cordonnier, 148. 
Poire de terre, 107* 

Poireau, 21, 38, eïo, 124, 
Pois, 44, 65, 72^ 90, 106; soupe 
de -, 20-2 1 j 70; Suédois» 104- 
123 . 

Poisson, 9, 59; anguille, xo6, 
108-109; au Danemark, 36; 
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- blanc, 149; en Finlande, 
136-137, 148; fermenté, 21, 
73-74; frais bouilli, 74-75; 
hareng de la Baltique, n, 
24-25, 90; fermenté, 21; 

salé, 18-19 î variétés de - pour 
le smûrgâsbordf 86, 88-89, 9°> 
91; marché de Bergen, 74, 
76; maquereau, 77, 8o; mo 
rue séchée, 16, 18-19, 75» 
77; pâtés fourrés au - et à 
la viande, Finlande, 142, 149; 
pudding, 77; saumon. B, 73, 
mariné, 11, 32, 26-27, 90; 
sélection de - pour le smdr~ 
gdsbordi 86, 88-89, 9 1 » 95 ï 
soupe, de Bergen, 76, 77; 
truite, 73-74; variétés de - 
en Norvège, 73-75, 76, 77 i 
voir aussi sous le nom de 
chaque poisson. 

Poivre, blanc, 26, 90* 

Pommes, 9, 59, 187, 189; 

chaussons aux -, 170; da- 
noises, 41, 184; farce aux - 
et pruneaux pour oie rôtie, 
io6, 108, 189, 195; pour 
porc rôti, 23, 36, 50; et 
salade à la crème fouettée, 
34; gâteau aux -, 106, 120; 
danois, 41, 184; plat aux -, 
oignons et bacon, 110; po- 
chées, fourrées, 189; sauce 
aux -, 41, 188* 

Pomme de terre, 9, 15, 31, j6,a 
38, 43, 44, 139; bouillies, 21, 
75* 77; boulettes de -, 304- 
105; caramélisées, 23, 189, 
19T, 1955 cuites au four, 
Suède, 107; gratin de harengs 
aux -, 92 hachées, pour 
crêpes, 107, 11S; en hacis, 
Suède, 110, iij; Hasael- 
back, T 07, t 19; histoire de la 
- en Suède, 106-107; en mon- 
ceaux, brunies, 107; nou- 
velles au beurre, cuites à la 
vapeur, 72; en Suède, 107; 
pain de -, 60; pudding de -, 
148-149, 

Pomme de terre, « L’Ami de 
la - », 107. 

Pote, 9, 17, 3T, 34, JS». 1 * 3 , 


1S7; boulettes farcies de -, 
104-105; côtelettes, 188-189; 
échine de - rôtie, farde de 
pommes et de pruneaux, 23, 
36; préparation, 50; échine 
matinée, 38; jus de -, 43, 
136; rôti dans sa peau, 36; 
dans k ragoût caréllen, J 49; 
avec le poisson blanc, 149; 
pâtés au - et au poisson, Fin- 
lande, 142, 149; pâtés au - 
et au veau, Danemark, 36- 
37, 52; saucisses de -, 65, 
104, 146-147; salé ,43, 104, 

I2J t 

Porcs, au Danemark, 34, 36,. 

40; tête de -, matinée, 186. 
Pori, Finlande, carie 13, 
Porridge, 10, 59, 60; amande 
dans le - de Noël, 186; des- 
sert finlandais, 139, 140; - de 
mariage à k crème aigre, en 
Norvège, 63, 70, 72 ; - d'orge, 
44, 340; au m, 43, 185, 188 
186, 188,. 189. 

Porsgrunn, Norvège, carte 13, 
Port-Salut, danois, 38. 
Portugal, 18. 

Poste] , 40, 

Poulet, T41; fard au persil, 38; 
production de - au Dane- 
mark, 40-41. 

Pourpier, 127» 

« Providence de 1a famille », 
(harengs), 95, 96, 

Pruneaux, 189; farce aux - et 
aux pommes pour oie rôtie, 
106, 108, 189, 195, pour 
porc rôti, 23, 36, 50, 

Prusse, 107. 

Puddings ; aux baies battues, 
142, 154; aux fruits, Dane- 
mark, 41, 54; de Pâques en 
Finlande, 139-140; au pois- 
son, 77; aux pommes, 120; 
aux pommes de terre, 14 3- 
149; à la rhubarbe, 77; au 
riz, 189, 195. 

Pulla, 162» 

Pumpernickel (pain), 46. 
Punch ; giogg, 1S4. 

PtiSS pù!ÏS f 72, 

Pjit i puma, 110, 115* 


Quatre-quarts, 162, 164. 

Raftdhuspkdsen, Copenhague, 
33’ 

Radis, 25, 40, 96, 136, 

Ragoûts, 59; bœuf du marin, 
104; carélien, 149; de foie 
au liz, de mouton au choux, 
73’ 

Raifort, 9, 36, 75; beurre de -, 
73 ; sauce â la crème au -, 74; 
dans une sauce froide à la 
crème fouettée, 21, 

Rak&rret, 74, 

Rira hcr y 107, 11S, 

Récipients à boire, 68-69, 7^ 
129, 130. 

Renne, 73, in, il 2-1 13; 
viande de -, iio-iit, 113, 
141. 

Restaurants ; Belle Terrasse, 
Copenhague, 28; Opcra- 
kallaren, Stockholm, 87, 89, 
93 j 95 » Oskar Davidsen, 
Copenhague, 45, 

Rhum, 34; sauce au - et aux 
oeufs, 84* 

Rihhe, 18 S. 

Riz : ragoût de foie au -, 149; 
pâtés fourrés de -, Carélie, 
144, 146-147; porridge au -, 
43, 186, 188, 189; pudding, 
189, 195, 

Ris à R amande, 189, 195, 
R&dgrêd med fisde, 41, 54, 

Rom] ramage , 34. 

Rommegrot, 63, 72. 

Rose, 139 ; purée de -, 104, 140; 
soupe, 104. 

Roskildc, Danemark, 37* 
Rovaniemi, Finlande, carte 13, 
RulUpôhe, 40. 

Russie, 11 ; cuisine russe en 
Finlande, 144» 

Rutabagas, 57, 136. 

R yyppy> I î é - 

Saaxektj Lempi, 134. 

Sablé, 164. 

Saint Canut (jour de la), 184. 
Saint Martin (veille de -), 106, 
187. 


Sainte Lucie (jour de la), 188. 

Saint Paulin, danois, 38. 

Salades, 40, 75, 127, 14g; de 
champignons, 142; de con- 
combres, 73; de la côte 
Ouest, 90; de harengs, io-ii, 

1 SS ; de pommes à la crème 
fouettée, 34; sur un smor- 
gasbori, 88, 90* 91, 95, 96. 

Salpêtre, 20, 72, 

Sandkage, 163, 164. 

Sandwichs : canapés danois, 
36» 45» 46-47» 165; liste 
de -, 45* 

Sang (animal), 136, 137, 167; 
dans la soupe noire, 12; 
pudding au -, 39. 

« Sapin (Le) », Andersne, 185. 

Sargasses (Mer des), 10 G. 

Sauces : bcurre-farlne-lait, pour 
la morue, 75; beurre de 
tomate, 77, 80; aux cerises, 
1S9; au chocolat, 121; à la 
crème aigre, pour la truite, 
73, crème et fromage de 
chèvre fondu, 73 ; à la crème, 
pour poulet farci au persil, 
38; crème fouettée glacée au 
raifort, 21; beurre au rai- 
fort, 73; crème au raifort, 74; 
à la crevette, 77 ; au fenouil, 
pour T agneau, 117; fenouil- 
moutarde, pour le saumon 
mariné, 12, 90; à k moutarde 
pour le poisson, 74, 75; aux 
œufs, pour la morue pochée, 
83 ; ccufs, beurre, 144; ccufs- 
moutarde, 149; œufs-rhum 
ou cognac, pour pot-pourri 
de fruits, 84; à la vanille, 
106* 

Saucisses, 65, 104, 146-147, 

188. 

Saumon, S, 40, 73, 74, 77, 144, 
189; fiimé, poché, 148-149; 
mariné, 11-12, 26-27, 73» 9 °î 
95 ; pudding de -, 104; sélec- 
tion de - pour le sm&rgdsbord, 
88, 90, 91, 96-97; soupe de -, 
137. 

Sauna, 20, 135; bain et repas 
après -, 145-148; verges de 
bouleau utilisées dans le -, 
143, *45’ 
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savo, Finlande;, 144, 

Savoy (Hôtel), Mâlmo, Suède, 

15L 

Scandinavie, carte 13; caracté- 
ristiques géographiques de 
la -, ît, 23; l’hospitalité en -, 
IG, 30-31, 162-163, i 8 4; pro- 
duction alimentaire de la -, 
carte- 1 3 ; (échantillonage, 9- 
10); voir aussi Danemark, 
Finlande, Islande, Laponie, 
Norvège, Suède, 
üteanie, Suède, 186; spécialités 
de -, la, 105, îo6, 108-109, 
110, 160. 

Seigle (pain de), 18, 25, 40, 
1Û5, 188 ; aigre, danois pour 
canapés, 45, 46-47 i ai Ê re > 
finlandais, 136, 165. 

Sd, 26, 74, 134J 145; de corne 
de cerf, 163 ; rareté du - jadis, 
20 ; pour la conservation des 
dentées alimentaires, 16, 1 3 - 
19, 20. 

« Sel (Faim de) », 20. 

Scltz (eau de), 21, 36. 

Sherry, 129, 131» 

SUh SS, 89. 

Sima, 15 S. 

Skagerrah (détroit de), tarte 13+ 
>kanôr, Suède, carte 13; ca- 
verne Gjâstglfvaregarden à -, 
10S* 

Skoal, 68-69, 70; te cérémonial 
du -, 1 30-1 31* 

Skyr, 22* 

Smaland, Suède; gâteau de -, 
ioj-ïo 6 * 

Smav&rmts 92 . 

Smôrgâsbord, 9, zo, 23, 40, 
86, 87-9 j, 103, 128, 128; 
en Finlande, 144; histoire 
du -, 93-95; maison* 87-88, 
95, 96-97; miniature, 95, 

toi; ordre du -, en quatre 
étapes, 91; de Noël, 188; 
préparations d’un - à F hôtel, 
93-94* 

Smorrebrod, 30, 36, 40, 45, 46“ 
47, 129, 161. 

Snaps, 43, 128, 143. 

Snorro, 19* 

Sorbier, fruit de, 73. 

Serfjord, Norvège, 16-17. 
Soupe : d'abats, 137; d’an- 
guilles, 106, 108; de ba- 


beurre, froide, 44; de bière- 
pain, 43 ; de choux-üeurs, 
59; d'épinards, 59; de lé- 
gumes d’été, 137; de mou- 
ton, 73; noire, 12* 15; 

üxtail, 31; de pois, 20-21, 70; 
de poissons de lac, 137; de 
poissons de Bergen, 76, 77; 
de saumon, 137; suédoise, 
Ï04, T 23* 

Spandauer (pâtisserie danoise), 
sa préparation, 176-177, 

Spekemati 72. 

Sptkeskmki, 7 z, 

Spfttek/ikttj 105, 106, ï6i. 

Stabbuft 60. 

Stavanger, Norvège, 12, tarte 

13. 

Stockholm, Suède, carte 13, 
103, 104, 186; Restaurant 
Opetakàliaren à -, 86, 89. 

Stokkfisk f 18, 19, 75, 

Strëfttmmg, 88, 90. 

Sucre, 7 2, no, 134, 163, 177; 
avec 1e saumon mariné, 11, 
T 2, 26; dans le pain, 165-166; 
- et le gâteau aux œufs, 
Suède, îdj, 160; - et pommes 
de terre caramélisées, 23, 189, 
191, 195 ; et vinaigre avec 
les harengs, 89. 

Suède, 11, tarte. 13, 23, 103-111 ; 
dîner du jeudi en -, 104, 123 ; 
contrôle en - de U produc- 
tion d’aquavit, 152; histoire 
du smorgâsbord en -, 93-9 5; 
importations par la - de 
denrées alimentaires, 103; de 
vin, 131; Noël en - il y a 
roo ans, 186-187; produc- 
tion alimentaire de Ja -, 
carte 13; sophistication 
accrue de la -, 103, 104, 110; 
traditions culinaires régio- 
nales en -, 104, 106, 110; 
vénération de la pomme de 
terre en -, 106-107; mi ' r cutssi 
Smôrgâsbord, 

Surstrommmgi 21. 

Svarisoppüj 12, 

Sydow, Max von, 130. 

Syr, 22. 

T alkkma, 140. 

Tampere, Finlande, carie 13» 


Tapioia, Finlande, 135. 

Tartes, to ? 142, 144, 163, 
Taverne, dans un village sué- 
dois, 108-109. 

Terrine (de fromage), 94» 
Tettej lait de - 22. 

Tivoli (Jardins de), Copenha- 
gue ; restaurant dans tes - s 
28. 

Toast (skoal), 61, 68-69, 70;* 
te cérémonial du -, 1 30-131, 
Tomate, 90, 136, 138; beurre 
de -, 77, So, 

Torrfisk, 75, 

Toscatdria, 162. 

Tromso, Norvège, carte 13. 
Trondheim, Norvège, carte 13. 
Truite, 73; fermentée, 73-74, 
Tuboig (bière), danoise, 129, 
Turku, Finlande, carte 13. 
Tyho (fromage), 58, 

Tykmmlkj 23, 

Ullestad, Knut, 133, 

Union soviétique, 23, 144; 

mit aussi Russie. 

Uppsala, Suède, carte 13. 

Yaasa, Finlande, carte 13. 
Vangsvatnet, lac, Norvège, 56. 
Vanille, crème à la, 106. 
Vàsteras, Suède, carte 13. 

1 Yatkatiu wmrjapuuro, 142, 154. 
Veau ; dans te ragoût carélien, 
149; Kalyffié Oscar, 103; 
pain de - en gelée, 90,92; 
roulé, farci de poireaux, 110- 
124; pâtés de - et de porc 
haché, Danemark, 36-37, 52; 
tète de -, 39. 

Venaison, 73. 

Viande : boulettes de -, Suède, 
88, 91. 93, 95= 97. 144; ^ de 
cheval, fumée, 10; conser- 
vation, iâ, 18, zi, 72; dans 
les oignons farcis, 92; bœuf 
braisé à la royale, T03 ; hachée 
avec les harengs, 136; hachis, 
Suède, 110, 115; matinée, 
Norvège, 5 7, 7a ; préparation 
de la - au Danemark, 23, 
}û-}8, 39-40, 50, 52, en Fin- 


lande, 136, 140-141, 142, 

144, 146-147, 14S-E49, 157, 
189, en Norvège, 57, 59, 
72, 73, 188, en Suède, 103, 
104-105, 110, 11 5, ti6, 124, 
tSS; de renne, ïiü-iii, 113; 
d’ours, 1 40-141; roulades, 
lardées et épicées, 40, 75; 
ragoût carélien, 149; pain 
de -, 157; roulée , farcie de 
poireaux, tio, 124; ragoûts, 
59, 73, 149; pâtés de viande 
et de poisson, Finlande, 142, 
149; pâtés de porc et de 
veau hachés, Danemark, 36- 
37, 52; dans le smorgâsbord } 
88, 90, 91, 92, 93, 95; voir 
aussi Bœuf, Agneau, Jambon , 
Mouton, Porc, Veau. 

Vienne, pain de, 164. 

«Vierges froides»* 45, 

Viiii, 139. 

Vikings : alimentation des-, io, 
12, 16-17, 22 ; boissons 

des -, 129-131. 

Vin, 61, 75, M<>> 131* 143 î 

Importations de - de la 
Suède, 1 3 T . 

Vinaigre, 22, 39, 59, 134; et 
te sucre avec le hareng, 89. 

Virginie, cerfs de, 140, 

Vlsby, Suède, tarte 13, 20. 

Vodka, 127, 136, 143, 148, 152. 

Vb Uëpâpoytâf, 144 . 

Volaille, 9, 38; marinée, 20- 
21; voir aussi Poulet, Canard, 
Oie. 

1 Yürshm&tk, T 36. 

Vorîbrodj 1 8 8 r 

Voss, Norvège, carte 13, 57, 
133; festivités pour un ma- 
riage à -, 62-71. 

Vuortkoski, Tu ornas, et sa 
mère, 1 40-141. 

W^âgnei, Ilia, 105. 

Wienerbmd, 164. 

Wilhelmsen (Compagnie), 128, 

Wretman, Tore, 95. 

Yaourt, 22. 
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